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ISTRUZIONI D’USO E MANUTENZIONE
PENTOLE A PRESSIONE A LEVA

Ce

MOD. 03200 - Capacita 3,5-5-7-9 It.
MOD. 03200 INDUCTION Capacita 3,5-5-6-71It.

Azienda con sistema qualita certificato

UNI EN ISO 9001: 2008

DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA
Inoxriv S.p.A. dichiara sotto la propria responsabilita che il prodotto:
Pentola a pressione modelli 03200 / 03200 Induction, capacita 3,5-5-6-7-9
litri & conforme a quanto previsto dai requisiti essenziali di sicurezza della
direttiva 97/23/ce in materia di attrezzature a pressione e alla norma UNI-
EN-12778. Ente notificato: Bureau Veritas Italia Spa n° 1370.

Procedura di valutazione conformita: Modulo B; categoria III.
Certificati n°
CE-1370-PED-B-INR001-13-ITA / CE-1370-PED-B-INR001-15-ITA

INOXRIV S.p.A. Via Bernocchi, 48 - 25069 Villa Carcina BS Italy
Tel. 0039 030 8931401 - Fax 0039 030 802628
www.inoxriv.it - e-mail: info@inoxriv.it



PRECAUZIONI IMPORTANTI

1) LEGGETE TUTTE LE ISTRUZIONI.

2) Assicuratevi che non si avvicinino bambini alla pentola durante il
funzionamento.

3) Non mettete la pentola a pressione in un forno riscaldato.

4) Maneggiate con la massima attenzione la pentola evitando il contatto con le
superfici calde. Utilizzate sempre manici e pomoli. Luso di presine ¢ sempre
consigliato.

5) Non destinate mai la pentola ad usi diversi da quelli per cui & progettata ed
attenetevi rigorosamente alle istruzioni. Diversamente il produttore non si pud
ritenere responsabile di eventuali danni per uso improprio.

6) Questo apparecchio cuoce sotto pressione: un uso improprio pud provocare
scottature. Prima di riscaldare la pentola verificare che essa sia chiusa in modo
corretto.

7) Non forzate in nessun caso l'apertura della pentola. Assicuratevi che non sia
presente pressione all'interno della pentola. Vedere “istruzioni per 'uso”.

8) Non utilizzate mai la pentola senza acqua perché cid potrebbe produrre gravi
danni.

9) Non riempite la pentola oltre i 2/3 della sua capacita: rispettate la tacca
di livello presente sulla pentola. Quando si cucinano alimenti soggetti ad
aumento di volume durante la cottura, quali riso o legumi secchi, non superate
1/3 della capacita della pentola.

10) Utilizzate esclusivamente le fonti di calore indicate sulla pentola e sulla
confezione. Quando utilizzate un fornello a gas assicuratevi che la flamma non
oltrepassi la base della pentola. Quando si vuole utilizzare una piastra elettrica
bisogna sceglierne una con diametro uguale o inferiore a quello del fondo della
pentola.

11) Dopo la cottura di carni con la pelle (es. lingua di bovino) che possono
rigonfiarsi per effetto della pressione, non forate la carne mentre la pelle & rigonfia
per evitare ustioni.

12) Al termine della cottura di alimenti densi e prima dell’apertura del coperchio, &
necessario scuotere leggermente la pentola per evitare la fuoriuscita degli alimenti.
13) Non cuocete cibi avvolti in tela, carta o involucri di plastica.

14) Prima di ogni utilizzo verificate che la valvola di esercizio non sia ostruita e
che i dispositivi di sicurezza siano montati correttamente. Vedere le “Istruzioni
per 'uso”

15) Non utilizzate mai la pentola per friggere sotto pressione con olio.

16) Non eseguite sui dispositivi di sicurezza interventi diversi da quelli indicati
nel presente libretto.

17) Utilizzate solo parti di ricambio Inoxriv, conformi al modello pertinente. Non
utilizzate corpi pentola con coperchi di modelli non indicati come compatibili.
18) CONSERVATE QUESTO LIBRETTO DI ISTRUZIONI.



CARATTERISTICHE

Capacita nominale (all'orlo) modelli disponibili: It. 3,5/5/7 /6 / 9.

Pressione di funzionamento: 0,55 bar / 55 Kpa.

La pentola ¢ dotata dei seguenti dispositivi:

- Valvola di esercizio del tipo a peso con funzionamento a una pressione (fig. 2)

- Valvola di bloccaggio della leva (Pistone rosso) con la funzione di impedire
lapertura della pentola a partire da valori minimi di pressione interna. Tale
dispositivo, ben visibile, svolge anche la funzione di indicatore di presenza
pressione (fig. 1)

- Valvola di sicurezza (gommino) che in caso di cattivo funzionamento scarica la
pressione in eccesso garantendo la massima sicurezza d’uso (fig. 3).

I materiali impiegati e le accurate lavorazioni di finitura garantiscono la massima
sicurezza dal punto di vista igienico conformemente alla direttiva 89/109/CEE.

ISTRUZIONI PER L'USO

OPERAZIONI PRELIMINARI / LAVAGGIO
Dopo aver tolto la pentola dall'imballaggio verificate che non sia stata danneggiata
durante il trasporto: in caso di dubbio non utilizzatela e rivolgetevi al venditore.
Prima di utilizzare la pentola per la prima volta lavatela accuratamente,
ricordandovi di non lavare il coperchio in lavastoviglie ma sotto acqua corrente.
Per lavare la valvola di esercizio svitate la parte mobile ruotandola in senso
antiorario e sollevandola fino a staccarla dal proprio supporto fissato sul coperchio
(fig. 2).
Utilizzate solo normali detersivi per stoviglie; osservate questa procedura di
lavaggio anche dopo ogni utilizzo della pentola.

APERTURA E CHIUSURA DELLA PENTOLA
Prima di aprire la pentola verificate che il pistone rosso sia nella posizione
“basso” (fig. 1).
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Fig. 1

Pistone rosso nella posizione "basso”  Pistone rosso nella posizione "alto”
APRIRE! NON APRIRE!



Inclinate su un lato il coperchio e
sfilatelo dal corpo pentola (figura a
lato).

Sollevate il manico fino a portarlo
dalla posizione 1 alla posizione 2
allentando cosi completamente il
coperchio (figura a lato).

Per chiudere la pentola mantenete il manico in posizione di apertura 2 ed introducete il
coperchio nella pentola tenendolo inclinato. A questo punto appoggiate la traversa sul
bordo pentola e ruotate il manico di 180° fino alla la posizione 1.

APERTURA VALVOLA DI ESERCIZIO

Per scaricare la pressione a
fine cottura togliete la pentola
dalla fonte di calore, lasciatela
raffreddare e sollevate la parte
mobile della valvola e ruotatela
in senso antiorario fino a quando
non rimane sollevata. Non tentate
di svitarla ulteriormente.

Toccate solo la parte in plastica per
evitare scottature (fig.2).

Per smontare la valvola per il
lavaggio svitatela completamente.
Per il montaggio ripetete le
precedenti fasi in ordine inverso.
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VALVOLA DI SICUREZZA (GOMMINO)

Assemblaggio corretto
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COTTURA
Non riempite la pentola oltre i 2/3 della sua capacita: rispettate la tacca dilivello
presente sulla pentola. Quando si cucinano alimenti soggetti ad aumento di
volume durante la cottura, o che generano schiuma, o con foglie, quali riso,
legumi secchi, insalata, spinaci, non superate 1/3 della capacita della pentola.
Dopo aver verificato che la valvola di esercizio non abbia i fori otturati e che scorra
liberamente sul proprio supporto, chiudete il coperchio e posizionate la pentola a
pressione sulla fonte di calore, accertandovi che sia appoggiata in modo stabile.
Utilizzate solo una fonte di calore appropriata.
Controllate inoltre che il pistone rosso di bloccaggio del manico a leva sia
completamente abbassato (fig. 1).
Iniziate la cottura a fuoco alto.
Quando nella pentola si crea pressione il pistone rosso di blocco del manico a
leva si alza e impedisce lapertura accidentale del coperchio; il pistone rosso
¢ visibile e indica chiaramente la presenza di pressione. Per qualche istante, da
poco prima che il pistone inizi la sua corsa verso 'alto a quando esso raggiunge la
posizione di lavoro, dalla sua sede fuoriescono aria e acqua: questo non ¢ indice
di malfunzionamento.
Al raggiungimento della pressione di funzionamento la valvola di esercizio si
apre scaricando il vapore in eccesso: a questo punto usate il fornello pili piccolo
riducendo al minimo la fiamma, regolandola in modo da stabilizzare il pitt
possibile il funzionamento della valvola.
1l tempo di cottura va conteggiato dal primo intervento della valvola di esercizio.
Se durante il funzionamento dovesse intervenire la valvola di sicurezza
(gommino) sospendete immediatamente la cottura.
Al termine della cottura spegnete la fonte di calore o rimuovete da essa la pentola
a pressione nel caso stiate utilizzando una piastra elettrica.
Lasciate raffreddare la pentola e scaricate totalmente il vapore aprendo la valvola
di esercizio (vedi fig. 2).



Per ottenere una decompressione piu rapida ¢ possibile raffreddare il coperchio
con un leggero getto di acqua fredda. Non immergete completamente la pentola
in acqua fredda.

1l completo scarico della pressione ¢ indicato dall’abbassamento del pistone
rosso di bloccaggio del manico a leva: a questo punto é possibile aprire senza
problemi il coperchio.

In caso di cattivo funzic to della pentola ¢ necessario verificare:

- che il coperchio sia chiuso correttamente;

- che la valvola di sicurezza (gommino) sia integra e montata correttamente
nellapposita sede, in modo che I'incavo sia incastrato su tutta la circonferenza
nel foro del coperchio (vedi figura 3). Sela valvola di sicurezza entra in funzione
deve essere ripristinata nella posizione normale dopo aver raffreddato la
pentola e averne verificato 'integrita;

- che il pistone rosso di bloccaggio del manico scorra liberamente nella sua
sede;

- che la guarnizione di tenuta montata sul corpo pentola sia integra ed in
buone condizioni;

- Che la valvola di esercizio non sia ostruita e che scorra liberamente sul
proprio supporto.

Qualora questi controlli non dovessero dimostrarsi sufficienti rinunciate ad
utilizzare la pentola e rivolgetevi al SERVIZIO ASSISTENZA INOXRIV
Tel. 0039 030 8931401 - e-mail: info@inoxriv.it

PULIZIA, CONSERVAZIONE E MANUTENZIONE
Provvedete a lavare dopo ogni impiego la pentola a pressione. E’ consigliabile
asciugare subito e riporre con il coperchio aperto per evitare la formazione di
cattivi odori.

Si raccomanda la sostituzione periodica dei seguenti componenti:
- Dispositivo bloccaggio manico a leva ogni 5 anni circa;
- Valvola di sicurezza (gommino) ogni 2 anni.



GARANZIA

Questo prodotto & garantito per difetti di fabbricazione e dei materiali: Il corpo
della pentola per la durata di 10 anni dalla data di acquisto, le altre parti per 2 anni
dalla data di acquisto.

Non sono coperti da garanzia i difetti derivanti da un utilizzo non corrispondente
alla istruzioni fornite nel presente manuale, cosi come i difetti derivanti dall'uso
improprio, manomissioni, negligenza, utilizzo di ricambi non originali, usura
dovuta al normale utilizzo.

TEMPI di COTTURA
Dopo il fischio della valvola

La quantita degli alimenti deve essere ridotta secondo il livello Max di riempimento
di ciascuna pentola.

Per gli alimenti che aumentano di volume, o che generano schiuma durante la
cottura, o con foglie, come riso, legumi secchi, insalata, spinaci, etc., non superare
mai 1/3 della capacita della pentola.

Bolliti Peso Acqua Tempo
Vitello s Kg 1 litro 25-30 min.
Manzo V2 Kg 1 litro 30-35 min.
Pollo ¥, Kg 1 litro 20-25 min.
Cotechino 2 Kg 1 litro 30-35 min.
Stufati Peso Acqua Tempo
Pollo % Kg 1 bicchiere 20-25 min.
Agnello s Kg 2 bicchiere 20-25 min.
Vitello s Kg 1 bicchiere 30-35 min.
Manzo % Kg 2 bicchiere 40 min.




Minestre di verdura da 20 a 45 minuti seguendo il tempo di cottura della verdura
pit lunga da cuocere

Verdure fresche Peso Acqua Tempo
Asparagi 1Kg 1 +1/2 bicchiere 4-5 min.
Barbabietole 1Kg 1 +1/2 bicchiere 18-20 min.
Broccoli 1 Kg 1 bicchiere 10 min.
Carciofi 1 Kg 1 +1/2 bicchiere 13-15 min.
Carote 1Kg 1 +1/2 bicchiere 10-12 min.
Cavolo 1 Kg 1 +1/2 bicchiere 10-12 min.
Cicoria 1 Kg 1 bicchiere 4-5 min.
Cipolle 1 Kg 1 +1/2 bicchiere 8-10 min.
Fagiolini 1 Kg 1 _bicchiere 4/5 min.
Patate 1 Kg 1 +1/2 bicchiere 12/14 min.
Piselli verdi 1 Kg 1 bicchiere 3-4 min.
Pomodori 1 Kg 1/2 bicchiere 3-4 min.
Spinaci 1 Kg 1 _bicchiere 3-4 min.
Zucca 1 Kg 1 +1/2 bicchiere 5-6 min.
Zucchine 1Kg 1 bicchiere 3-4 min.

Legumi secchi gia messi a bagno per 12 ore in acqua

Ceci, fagioli, fave V2 Kg. 3 bicchieri 40-50 min.
Lenticchie 300 gr. 3 bicchieri 20-30 min.

Frutta fresca

Albicocche ¥ Kg 1 bicchiere 3 min.
Pesche ¥ Kg 1/2 bicchiere 2 min.
Mele ¥ Kg 1 bicchiere 4-6 min.
Pere ¥ Kg 1/2 bicchiere 3-4 min.
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USAGE AND MAINTENANCE INSTRUCTIONS
FOR PRESSURE COOKERS WITH LEVER HANDLES

Ce

MOD. 03200 - Capacity 3,5-5-7-9 It.
MOD. 03200 INDUCTION Capacity 3,5-5-6 -7 It.

Company with certified quality system

UNI EN ISO 9001: 2008

CE CONFORMITY DECLARATION
Inoxriv company states under its own responsibility that its pressure cooker mod.
03200 / 03200 INDUCTION, Capacity 3,5 - 5 - 6 - 7 - 9 litres conforms to the essential safety
requirements according to the European directive 97/23/CE related to pressure
equipments and to the norm UNI EN-12778.
Procedure of conformity evaluation: Form B; Category III.
Certificates N° CE-1370-PED-B-INR001-13-ITA
CE-1370-PED-B-INR001-15-ITA
Notified body: Bureau Veritas Italia spa n° 1370

INOXRIV S.p.A. Via Bernocchi, 48 - 25069 Villa Carcina BS Italy
Tel. 0039 030 8931401 — Fax 0039 030 802628
www.inoxriv.it - e-mail: info@inoxriv.it



IMPORTANT PRECAUTIONS

1) CAREFULLY READ ALL THE INSTRUCTIONS.

2) Make sure that the children do not get close to the pot during its working.

3) This device cooks under pressure: an improper use can cause burns. Before
heating the pot check that it is correctly closed.

4) Never use the pot without water to avoid great damages; the minimum water

quantity is 25 cl.

5) Do not fill the pot more than 2/3 of its capacity: respect the marking level
printed on the pot. When you cook any food that is bound to increase its
volume or create scum during the cooking, or with leaves, like rice, dried
legumes, spinach, salad, etc., do not overpass 1/3 of the pot capacity.

6) Before any use, check that the functioning valve is not obstructed and that
the safety devices are correctly assembled. Read the “Usage instructions”.

7) Do not make any intervention on the safety devices, but those indicated in the
present leaflet.

8) Use only Inoxriv spare parts, conform to each correct model. Do not use pot’s
bodies with lid’s models which are not listed as compatible.

9) Do not force in any possible way the opening of the pot. Make sure that there
is no pressure inside the pot.

10) Exclusively use the heating sources which are indicated on the pot and on the
box. When you use a gas stove, make sure that the fire do not overpass the base
of the pot. In case you might need to use an electrical plate, do choose one with a
similar or smaller diameter with respect to the bottom of the pot.

11) After the cooking of meats with a skin (i.e. ox tongue) that can swell out
because of the pressure, do not pierce it while the skin is swollen to avoid burns.
12) At the cooking’s end of thick foods and before opening the lid, it is necessary
to slightly shake the lid to avoid the foods spill.

13) Do not cook foods wrapped up in cloth, paper or plastic envelopes.

14) Never use the pot to fry with oil under pressure.

15) Never destine the pot to different uses, but those for which it is made and do
carefully follow all the relative instructions. Otherwise the manufacturer cannot
consider himself responsible for any eventual damage arising from improper use.
16) Handle the pot with the maximum care avoiding to come in contact with any
heated surfaces. Do always use handles and knobs. The use of pot holders is
always advisable.

17) Do not put the pressure cooker inside a heated oven.

18) KEEP THIS INTRUCTIONS LEAFLET.



TECHNICAL CHARACTERISTICS

Nominal capacity (to the rim) available models: 3,5/5/6/7/91t.

Functioning pressure: 0,55 bar / 55 Kpa.

The pot is provided with the following devices:

- Functioning weight valve which is working under pressure (ill. 2)

- Lever locking valve (red piston) with the task of avoiding the opening of the pot
starting from a minimum value of internal pressure. This device, which is easily
visible, has also the role of pressure indicator (ill. 1)

- Safety valve (rubber washer) that in case of a wrong functioning drains the
surplus of pressure granting the maximum safeness (ill. 3).

The materials used and the accurate finishing manufactures grant the maximum
safeness from the hygienic point of view in accordance to the European directive
89/109/CEE.

USAGE INSTRUCTIONS

INTRODUCTORY OPERATIONS / WASHING
After having removed the pot from its packing check that it has not been damaged
during the transport: in case of any doubt do not use it and get in touch with the
dealer.
Before using the pot for its first time, wash it accurately, remembering not to wash
the lid in the washing-machine, but under running water. To wash the functioning
valve unscrew the moving part turning it anticlockwise and raising it till it comes
out of its stand which is fixed to the lid (ill. 2).
Use only standard dishwashing detergents; follow this washing procedure also
after each single use of the pressure cooker.

OPENING AND CLOSING OF THE POT
Before opening the pot check that the red piston is in the “lower” position
(ill. 1).

Red piston in the lower Red piston in the
position higher position
OPEN! DO NOT OPEN!



Raise the lever in order to bring it
from position no. 1 to position no. 2
thus completely easing off the lid
(see illustration on the side).

Lean the lid on one side and remove
it from the body of the pot (see
illustration on the side).

To close the pot, keep the lever in the opening position no. 2 and insert the lid inside the
pot keeping it inclined. At this point put the bracket to the pot’s edge and turn the lever of

180° so as to reach position no. 1.

OPENING OF THE FUNCTIONING VALVE

To drain the pressure at the end
of the cooking, remove the pot

from the heat source, let it get
colder and raise the moving part of
the valve turning it anticlockwise
until it remains completely raised.
Do not try to further turn it.

Do only touch the plastic part to
avoid any burns (IlL. 2).

To disassemble the valve for its
washing, unscrew it completely.
To assemble it, repeat the
previous procedures in the

g

OPEN

CLOSED VALVE ill. 2

opposite order.



SAFETY VALVE (RUBBER WASHER)
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COOKING

Do not fill the pot more then 2/3 of its capacity: respect the marking level
printed on the pot. When you cook any food that is bound to increase its
volume or create scum during the cooking, or with leaves, like rice, dried
legumes, spinach, salad, etc., do not overpass 1/3 of the pot capacity.

After having checked that the functioning valve has no obstructed holes and that it
freely runs along its stand, close the lid and put the pressure cooker on the heating
source, making sure that it stands steady.

Use only a proper heating source.

Check then that the red locking piston of the lever is completely lowered (ill.1).
Start the cooking with a strong fire.

When the pressure starts growing inside the pot the red locking piston of the lever
stands up and prevent the accidental opening of the lid; the red piston is visible
and it clearly shows the pressure presence. For a few seconds, from immediately
before the piston starts raising up until it reaches its functioning position, from
its stand some air and water may come out: this is not a sign of bad functioning.
As soon as the pressure overpass its functioning level, the functioning valve opens
to drain the surplus of steam: at this point reduce the fire to the minimum, so as to
keep the functioning valve as steady as possible.

The cooking time is to be counted from the first intervention on the functioning
valve.

If during the cooking the safety valve (rubber washer) should start working,
immediately stop the cooking.



A the end of the cooking, turn off the fire or remove the pot from it in case you are
using an electrical plate.

Let the pot to get cold and completely drain the steam opening the functioning
valve (see ill. 2).

To obtain a faster drainage it is possible to cool down the lid with a light jet of cold
water. Do not completely immerge the pot into cold water.

The complete drainage of the pressure is highlighted by the lowering of the red
locking piston of the lever: at this point it is possible to open the lid without
any problem.

In case of a bad functioning of the pot it is necessary to check:

- that the lid is correctly closed;

- that the safety valve (rubber washer) is integral and correctly assembled in
the proper place, so that the hollow is blocked along the whole circumference
of the hole in the lid (see ill. 3). If the safety valve do works, it must then be
repositioned in its correct place after having cooled down the pot and having
checked its integrity;

- that the red locking piston of the lever runs freely in its place;

- that the seal assembled around the edge of the pots’ body is integral and in
good conditions;

- that the functioning valve is not obstructed and that it runs freely along its
stand.

In case those controls cannot proof themselves enough, do not use the pot and get
in touch with the CUSTOMER SERVICE INOXRIV
Tel. 0039 030 8931401 - e-mail: info@inoxriv.it

CLEANING, PRESERVATION AND MAINTENANCE
Do wash the pot after each single usage. It is advisable to immediately dry it and to
replace it opened to prevent the formation of smells.
‘We recommend the periodic change of the following parts:
- Locking device of the lever: each 5 years approx.;
- Safety valve (rubber washer): each 2 years.



WARRANTY

This product is guaranteed against manufacturing and materials’ defects: The body
of the pot for a period of 10 years from the date of purchase, the other parts for 2
years from the date of purchase.

Defects resulting from incorrect usage not corresponding to the instructions
provided in this manual are not covered by warranty, as well as defects resulting
from improper use, tampering, negligence, use of spare parts not original and
wear due to normal use.

COOKING TIMES
After the valve whistling

The quantity of food must be reduced according to the max filling level of each
size of pot.

When you cook any food that is bound to increase its volume or create scum
during the cooking, or with leaves, like rice, dried legumes, spinach, salad, etc., do
not overpass 1/3 of the pot capacity.

Boiled Weight Water Time

Veal 1/2kg 1 litre| 25-30 min.
Beef 1/2kg 1 litre| 30-35 min.
Chicken 1/2kg 1 litre| 20-25 min.
Pork 1/2kg 1 litre] 30-35 min.
Stews Weight Water Time

Chicken 1/2kg 1 glass| 20-25 min.
Lamb 1/2kg 2 glass| 20-25 min.
Veal 1/2kg 1 glass| 30-35 min.
Beef 1/2kg 2 glass 40 min




Vegetable soups from 20 to 45 minutes depending on the cooking time of the
vegetable with the longer time

Fresh vegetables Weight Water Time
Asparagus 1 kg 1+1/2 glass 4-5 min.
Beetroot 1 kg 1+1/2 glass| 18-20 min.
Broccoli 1 kg 1 glass 10 min.
Artichokes 1 kg 1+1/2 glass] 13-15 min.
Carrots 1 kg 1+1/2glass 5-6 min.
Cabbage 1 kg 1+1/2 glass 10-12 min.
Chicory 1 kg 1 olass 4-5 min.
Onions 1 kg 1+1/2 glass 8-10 min.
French beans 1 kg 1 glass 4/5 min.
Potatoes 1 kg 1+1/2 glass 12/14 min.
Green peas 1 kg 1 gla_ss 3-4 min.
Tomatoes 1 kg 1/2 olass| 3-4 min.
Spinaches 1 kg 1 olass| 3-4 min.
Pumpkin 1 kg 1+1/2 glassl 5-6 min.
| Small pumpkins 1 kg 1 glassl 3-41min

Dried legumes already put into some water for 12 hours

Weight Water Time
Chick-peas, Beans, 12 kg 3 glasses| 40-50 min.
| Broad beans
Lentils 300 or. 3 glasses|  20-30 min.
Fresh fruits Weight Water Time
Apricots Vs kg 1 olass| 3 min.
Peaches Vo kg V5 glass| 2 min.
Apples Y kg 1 glassl 4-6 min.
Pears kg 1 olassl 3-4 min
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CONSEILS D’ENTRETIEN ET D’UTILISATION
AUTOCUISEURS A LEVIER

Ce

MOD. 03200 - Capacité 3,5-5-7-9 It.
MOD. 03200 INDUCTION Capacité 3,5-5-6 - 7 It.

Société avec systéme de qualité certifié

UNI EN ISO 9001: 2008

DECLARATION CE DE CONFORMITE
Inoxriv S.p.A. déclare sous sa seule responsabilité que le produit:
Autocuiseur modele 03200 / 03200 INDUCTION, capacité 3,5-5-6-7-9 litre est
en conformité avec les dispositions des exigences essentielles de sécurité de la

directive 97/23/CE concernant les équipements sous pression et avec la norme

UNI-EN-12778. Organisme notifié: Bureau Veritas Italia SpA n ° 1370.

Procédure d'évaluation conformité: Formulaire B, classe III.
Certificats n°
CE-1370-PED-B-INR001-13-ITA / CE-1370-PED-B-INR001-15-ITA

INOXRIV S.p.A. Via Bernocchi, 48 - 25069 Villa Carcina BS Italy
Tel. 0039 030 8931401 - Fax 0039 030 802628
www.inoxriv.it - e-mail: info@inoxriv.it



PRECAUTIONS IMPORTANTES

1) LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS.

2 ) Sassurer que les enfants ne soient pas prés de la marmite pendant le
fonctionnement.

3) Ne pas mettre lautocuiseur dans un four chauffé.

4 ) Manipuler avec une extréme prudence l'autocuiseur et éviter le contact avec
des surfaces chaudes. Toujours utiliser les poignées et les boutons. L'utilisation de
gants de cuisine est toujours recommandé.

5 ) Ne jamais destiner l'autocuiseur a des fins autres que celles pour lesquelles
il est congu, et respecter strictement les instructions. Sinon, le fabricant ne peut
étre tenu pour responsable déventuels dommages dus a une mauvaise utilisation.
6 ) Cet ustensile cuit sous pression, une mauvaise utilisation peut provoquer des
briilures. Avant de chauffer la marmite vérifier qu'elle est bien fermée.

7) Ne pas en aucun cas forcer 'ouverture de la marmite. Sassurer qu'il n'ya pas de
pression a l'intérieur de la marmite. Voir le "Mode d'emploi".

8 ) Ne jamais utiliser l'autocuiseur sans eau, car cela pourrait causer des dommages
graves.

9 ) Ne pas remplir la marmite de plus de 2/3 de sa capacité: respecter l'entaille
du niveau sur la marmite. Lorsque on fait cuire des aliments soumis 4 augmen-
ter de volume pendant la cuisson, comme le riz ou les légumes secs, ne pas
dépasser un tiers de la capacité de la marmite.

10) Utiliser uniquement une des sources de chaleur indiquées sur la marmite et
sur l'emballage. Lorsquon utilise une cuisiniére & gaz, sassurer que la flamme
ne dépasse pas le fond de la marmite. Lorsquon souhaite utiliser une cuisiniére
électrique il faut en choisir une avec un diametre égal ou inférieur au fond de la
marmite.

11 ) Aprés la cuisson de viande avec la peau (par exemple, la langue de boeuf ), qui
peut se gonfler en raison de la pression, ne pas percer la viande tandis que la peau
est gonflée pour éviter des briilures.

12) A la fin de la cuisson d’aliments denses et avant l'ouverture du couvercle, il faut
secouer doucement la marmite pour empécher le déversement de la nourriture.
13 ) Ne pas cuire d'aliments enveloppés dans du tissu, du papier ou de la pellicule
de plastique.

14 ) Avant chaque utilisation, vérifier que la soupape de fonctionnement n'est
pas bloquée et que les dispositifs de sécurité sont installés correctement. Voir
le "Mode d'emploi".

15 ) Ne jamais utiliser la marmite pour frire sous pression avec de l'huile.

16 ) Ne pas effectuer des actions sur les dispositifs de sécurité autres que celles
énumérées dans ce livret.

17 ) Utiliser uniquement des piéces de rechange Inoxriv, selon le modeéle concerné.
Ne pas utiliser les marmites avec des modeles de couvercles non listés comme
compatibles.

18 ) CONSERVER CE LIVRET.



CARACTERISTIQUES

Capacité nominale (au bord) modeles disponibles: 1t. 3,5/5/6/7 /9.

Pression de fonctionnement : 0,55 bar / 55 Kpa.

Lautocuiseur est équipé avec les dispositifs les suivants:

- Soupape de fonctionnement du type a poids avec fonctionnement a pression
(Fig. 2)

- Valve de verrouillage du levier (Piston rouge) avec la fonction d'empécher
l'ouverture de lautocuiseur a partir de valeurs minimales de pression interne.

Ce dispositif, bien visible, exécute également la fonction d’indiquer la présence
de pression (Fig.1)

- Soupape de sécurité (en caoutchouc noir) qui en cas de dysfonctionnement
décharge l'exces de pression assurant une sécurité d'utilisation maximale (Fig. 3).

Les matériaux utilisés et les précis procédés de finition assurent la sécurité
maximale du point de vue de 'hygiéne conformément a la directive 89/109/CEE.

MODE D'EMPLOI

MISE EN FONCTION / LAVAGE
Apres avoir retiré lautocuiseur de I'emballage vérifier qu’il n'a pas été endommagé
pendant le transport: en cas de doute ne I'utiliser pas et contacter le vendeur.
Avant d'utiliser Pautocuiseur pour la premiére fois, le laver soigneusement,
se souvenant de ne pas laver le couvercle dans le lave-vaisselle, mais sous I'eau
courante. Pour laver la soupape de fonctionnement, dévisser sa partie mobile en la
tournant dans le sens antihoraire et en la soulevant pour la retirer de son support
fixé sur le couvercle (Fig. 2).
Utiliser uniquement dordinaires savons a vaisselle, regarder cette procédure de
lavage aprés chaque utilisation de 'autocuiseur.

OUVERTURE ET FERMETURE DE CAUTOCUISEUR
Avant d'ouvrir Pautocuiseur vérifier que le piston rouge est dans la position
en «bas» (Fig. 1).
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Piston en bas: Piston en haut:
OUVRIR NE PAS OUVRIR



Soulever la poignée jusqu'a ce
qu'elle de la position 1 passe a
la position 2, desserrant ainsi
complétement le  couvercle
(figure a gauche).

Incliner le couvercle d'un co6té et le
retirer du corps de la marmite
(figure a droite).

Pour fermer la marmite garder la poignée en position ouverte 2 et introduire le couvercle
d'un coté dans la marmite. A ce stade, reposer Iétrier sur le bord de la marmite et tourner
la poignée de 180 degrés jusqua la position 1.

OUVERTURE SOUPAPE DE FONCTIONNEMENT

Pour décharger la pression a la fin
de la cuisson, retirer la marmite du FERME %

feu, la laisser refroidir, soulever la

partie mobile de la soupape et la g OUVRE
tourner dans le sens antihoraire
jusqu'a ce qu'elle reste élevé.

Ne pas essayer de la dévisser @
davantage.

Ne toucher que la partie en
plastique pour éviter des brtlures
(Fig. 2). Fig. 2

Pour démonter la soupape pour le lavage la dévisser complétement.
Pour I'installation, répéter les étapes cidessus dans l'ordre inverse.



SOUPAPE DE SECURITE (CAOUTCHOUC NOIR)

Assemblage correct
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1 Interieur du couvercle
Fig. 3

CUISSON

Ne pas remplir 'autocuiseur de plus de 2/3 de sa capacité : respecter 'entaille du
niveau sur la marmite. Lorsqu’on fait cuire des aliments soumis a augmenter
de volume pendant la cuisson, ou qui produisent de la mousse, ou avec des
feuilles, telles que le riz, les 1égumes secs, la laitue, les épinards, ne pas dépasser
un tiers de la capacité de la marmite.

Apres avoir vérifié que la soupape de fonctionnement na pas les trous bouchés et
quelle bouge librement sur son support, fermer le couvercle et placer la cocotte sur
le feu en s'assurant qu'elle est supporté de maniére stable.

Utiliser uniquement une source de chaleur appropriée.

Vérifier également que le piston rouge de verrouillage de la poignée a levier est
complétement en bas (fig. 1).

Commencer par faire cuire a feu vif.

Lorsquon crée la pression dans lautocuiseur, le piston rouge de verrouillage de
la poignée a levier monte et empéche I'ouverture accidentelle du couvercle; le
piston rouge est visible et il indique clairement la présence de pression. Pendant
un moment, pendant que le piston commence sa course vers le haut et il atteint
sa position de travail, de son siége sortent de lair et de l'eau: ce n'est pas un
dysfonctionnement.

Apres avoir atteint la pression d'utilisation la soupape de fonctionnement souvre
pour décharger la vapeur en exces: a ce stade utiliser la cuisiniére la plus petite en
minimisant la flamme, et en I'ajustant de maniére a stabiliser le plus possible le
fonctionnement de la soupape.

Le temps de cuisson doit étre compté a partir de la premiére intervention de la
soupape de fonctionnement.

Si pendant le fonctionnement la soupape de sécurité intervient (caoutchouc
noir) cesser immédiatement la cuisson.

A la fin de la cuisson, éteindre la source de chaleur ou retirer lautocuiseur si on
utilise une cuisiniére électrique.



Laisser refroidir la marmite et décharger completement le vapeur ouvrant la
soupape de fonctionnement (voir la figure 2).

Pour obtenir une décompression plus rapide est possible de refroidir le couvercle
avec un léger courant d'eau froide. Ne pas immerger complétement l'autocuiseur
dans I'eau froide.

Le déchargement complet de la pression est indiqué par 'abaissement du
piston rouge de verrouillage de la poignée a levier: A ce stade, il est possible
d’ouvrir le couvercle sans problemes.

En cas de dysfonctionnement de Pautocuiseur, il faut vérifier:

- que le couvercle est correctement fermé;

- que la soupape de sécurité (caoutchouc noir) est intacte et montée
corrects t dans son log t, de sorte que son creux est coincé dans le trou
du couvercle tout autour de la totalité de sa circonférence (voir figure 3). Si la
soupape de sécurité se met en fonction, elle doit étre restaurée dans sa position
normale aprés avoir refroidi la marmite et aprés avoir vérifié son intégrité;

- que le piston rouge de verrouillage de la poignée bouge librement dans son
logement;

- que le joint d'étanchéité monté sur le corps de la marmite est intact et en
bon état;

- que la soupape de fonctionnement n'est pas bloquée et tourne librement sur
son support.

Si ces contréles ne se prouvent pas suffisants renoncer a utiliser l'autocuiseur et s'il
vous plait contacter le SERVICE CONSOMMATEURS INOXRIV
Tel. 0039 030 8931401 - e-mail: info@inoxriv.it

NETTOYAGE, STOCKAGE ET ENTRETIEN
Effectuer un lavage de l'autocuiseur apres chaque utilisation. Il est conseillé
dessuyer immédiatement le couvercle et de le placer ouvert pour éviter la
formation de mauvaises odeurs.
Nous recommandons le remplacement périodique des éléments les suivants:
- Piston de verrouillage de la poignée a levier du couvercle environ tous les 5 ans;
- Soupape de sécurité (en caoutchouc noir) tous les 2 ans.



GARANTIE

Ce produit est garanti contre les défauts de fabrication et de matériaux: Le corps
de la marmite pour une période de 10 ans a compter de la date d'achat, les autres
parties pour 2 ans a compter de la date d'achat.

Ne sont pas couverts de garantie les défauts résultant d'une utilisation incorrecte
par rapport aux instructions fournies dans ce manuel, ainsi que les défauts
résultant d'une mauvaise utilisation, d'altérations, de la négligence, de I'utilisation
de piéces de rechange non originels, de I'usure due a une utilisation normale.

TEMPS DE CUISSON
Apres le sifflet de la soupape

La quantité de nourriture doit étre réduite en fonction du niveau de remplissage
maximum de chaque marmite.

Pour les aliments qui augmentent en volume, ou qui produisent de la mousse
pendant la cuisson, ou avec feuilles, telles que le riz, les Iégumes secs, la laitue, les
épinards, etc., ne jamais dépasser 1/3 de la capacité de la marmite.

Bouillis Poids Eau Temps
Veau % Kg 1 litre 25-30 min.
Beeuf % Kg 1 litre 30-35 min.
Poulet % Kg 1 litre 20-25 min.
Saucisse % Kg 1 litre 30-35 min.
Civets Poids Eau Temps
Poulet % Kg 1 verre 20-25 min.
Agneau % Kg 2 verre 20-25 min.
Veau % Kg 1 verre 30-35 min.
Beeuf % Kg 2 verre 40 min.




Soupes de légumes de 20 a 45 minutes d’apres le temps de cuisson des légumes plus
longs a cuire

Légumes frais  Poids Eau Temps
Asperges 1 Kg 1 +1/2 verre 4-5 min.
Betteraves 1 Kg 1 +1/2 verre 18-20 min.
Brocoli 1 Kg 1 verre 10 min.
Artichauts 1 Kg 1 +1/2 verre 13-15 min.
Carottes 1Kg 1 +1/2 verre 10-12 min.
Chou 1 Kg 1 +1/2 verre 10-12 min,
Chicorée 1Kg 1 verre 4-5 min,
Oignons 1 Kg 1 +1/2 verre 8-10 min.
Haricots verts 1Kg 1 verre 4/5 min.
Patates 1 Kg 1 +1/2 verre 12/14 min,
Pois verts 1Kg 1 verre 3-4 min,
Tomates 1 Kg 1/2 verre 3-4 min,
Epinards 1 Kg 1 verre 3-4 min.
Courge 1Kg 1 +1/2 verre 5-6 min.
Courgettes 1 Kg 1 verre 3-4 min,

Legumés sécs déja mis dans I'eau pour 12 heures

Pois chiches, haricots, féves % Kg. 3 verres | 40-50 min.
Lentilles 300 gr. | 3 verres 20-30 min.
Fruits frais

Abricots 7Kg 1 verre 3 min.
Péches % Kg 1/2 verre 2 min,
Pommes 7Kg 1 verre 4-6_min.
Poires % Kg 1/2 verre 3-4 min.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
1) LESEN SIE DIE GESAMTEN ANLEITUNGEN SORGFALTIG.
2) Stellen Sie sicher, dass Kinder sich nicht in der Nahe des Topfes authalten,
wirend er im Gebrauch ist.
3) Dieses Gerat kocht unter Druck: eine falsche Benutzung kann Brinde/
Verbrenungen hervorrufen. Bevor Sie den Topf erhitzen, tiberpriifen Sie, dass
dieser auch ordnungsgemafd verschlossen ist.
4) Um grofle Schiden zu vermeiden, benutzen Sie den Topf nie ohne Wasser; die
bendtigte Mindestmenge an Wasser betrigt 25 ml.
5) Fiillen Sie den Topf nicht mit mehr als 2/3 seiner Gesamtkapazitit: Beachten
Sie die Markierungsstriche, die im Topf vorhanden sind. Falls Sie Lebensmittel
kochen die wihrend des Kochens ihr Volumen vergroflern, aufschaumen, oder
aus Blittern, bestehen wie Reis, getrocknete Hiilsenfriichte, Spinat, Salat, etc..,
iiberschreiten Sie nicht 1/3 der Topf Kapazitit.
6) Vor jeglichem Gebrauch stellen Sie sicher, dass das Ventil funktionsfihig ist
und nicht behindert ist. Lesen Sie aulerdem die Gebrauchsanleitung.
7) Nehmen Sie keine Veridnderungen an den Sicherheitsvorrichtungen vor, die in
der mitgelieferten Broschiire gekennzeichnet sind.
8) Benutzen Sie nur INOXRIV Ersatzteile, passend zum jeweiligen Modell.
Benutzen Sie den Topf nicht mit einem Deckel, der als nicht kompatibel aufgefiihrt
ist.
9) Versuchen Sie nicht den Topf nicht mit Gewalt zu 6ffnen. Stellen Sie zuerst
sicher, dass im Inneren des Topfes kein Druck mehr herrscht und 6ffnen Sie erst
dann den Deckel.
10) Benutzen Sie ausschliefllich Herdarten, welche auf dem Topf und auf der
Verpackung angegeben sind. Wenn Sie einen Gasherd benutzen, stellen Sie
sicher, dass das Feuer nicht iiber den Boden des Topfes schligt. Falls Sie eine
elektrische Herdplatte benutzen, so wihlen Sie eine mit gleichem oder kleinerem
Durchmesser als dem des Topfbodens aus.
11) Nach dem Kochen von Fleisch mit Haut (z.B. Rinderzunge), welche auf
Grund des Druckes anschwellen kann, diirfen Sie nicht unmittelbar in das Fleisch
stechen, da hier die Gefahr von Verbrennung besteht. Warten Sie ab, bis die Haut
wieder abgeschwollen ist.
12) Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind, schwenken Sie den Deckel leicht bevor
Sie ihn 6ffnen. So verhindern Sie das Auslaufen der Fliissigkeiten die beim Kochen
entstanden sind.
13) Kochen Sie kein Essen, was in Stoff, Papier oder Plastik eingehiillt ist.
14) Benutzen Sie in dem Topf niemals Ol um unter Druck darin zu braten.
15) Benutzen Sie den Topf niemals fiir andere Zwecke, als fiir die er hergestellt
wurde. Aulerdem befolgen Sie bitte alle Anweisungen sorgfiltig. Der Hersteller
schlief3t jegliche Haftung fiir Schiden aus, die durch unsachgemiflen Gebrauch
entstanden sind.
16) Behandeln Sie den Topf mit maximal Sorgfalt zur Vermeidung von
Verbrennungen. Fassen Sie immer nur die Griffe und den Deckelknauf an. Die
Verwendung von Kochhandschuhen oder Topflappen wird empfohlen.
17) Verwenden Sie den Schnellkopftopf nicht in einem Ofen.
18) BEWAHREN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG AUE



TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Kapazitit (zum Rand) erhiltliche Modelle: 3,5/5/6/7/91t.
Funktionsfihiger Druck: 0,55 bar / 55 Kpa.
Der Topf ist mit folgenden Vorrichtungen ausgestattet:
- Druckventil welches unter Druck arbeitet (Bild 2)
- Verschlussventil (roter Kolben) mit der Aufgabe das vorzeitige Offnen des Topfes
zu verhindern, sobald bereits ein geringer Druck im Inneren des Topfes herrscht.
Dieses auffallige Ventil zeigt auflerdem den Druck an (Bild 1)
- Sicherheitsventil (Gummidichtung) welches im Fall einer Fehlfunktion den
iiberschiissigen Druck abldsst um eine maximale Sicherheit zu gewéhren (Bild 3).
Die verwendeten Materialien und die prézise Produktion des Herstellers
garantieren die maximale Sicherheit aus hygienischer Sicht.
Das Produkt entspricht den europiischen Vorschriften gemaf3 89/109/CEE.

BEDIENUNGSANLIETUNG
ERSTMALIGE BENUTZUNG / REINIGUNG

Nachdem Sie den Topf aus seiner Packung entfernt haben, iiberpriifen Sie ob
er in irgendeiner Weise wéhrend des Transports beschadigt wurde: Falls Sie
irgendwelche Zweifel haben, benutzen Sie den Topf nicht und kontaktieren Sie
den Hindler.

Bevor Sie den Topf das erste Mal benutzen reinigen Sie ihn vorher sorgfiltig.
Vergessen Sie nicht, dass der Deckel nicht im Geschirrspiiler sondern nur unter
flieendem Wasser mit der Hand gewaschen werden darf.

Um das Druckventil zu reinigen drehen Sie den beweglichen Teil gegen den
Uhrzeigersinn heraus und ziehen Sie ihn hoch, bis er schliellich aus seiner
Halterung kommt die mit dem Deckel fest verbunden ist (Bild 2).

Benutzen Sie nur normale Reinigungsmittel fiir den Geschirrspiiler. Wiederholen
Sie diesen eben beschriebenen Waschvorgang auch nach jedem einzelnen
Gebrauch des Schnellkochtopfes.

OFFNEN UND SCHLIESSEN DES TOPFES

Bevor Sie den Topf 6ffnen, stellen Sie sicher, dass der rote Kolben sich in der
unteren Position befindet (Bild 1).

Bild 1

Roter Kolben in der unteren Position ~ Roter Kolben in der héheren Position
OFFNEN ! NICHT OFFNEN !!!



Ziehen Sie den Hebel hoch um
ihn von Position 1 zu Position
2 zu verstellen, somit kann der
Deckel ganz leicht gedffnet
werden (Siehe Bild nebenam).

Neigen Sie den Deckel zu einer
Seite und entfernen Sie ihn vom
Topf (Siehe Bild nebenam).

Um den Topf zu schlieflen, lassen Sie den Hebel in Position 2 und setzen Sie dann den
Deckel in den Topf ein und halten ihn dabei wieder etwas geneigt. An diesem Punkt legen
Sie den Biigel / die Klammer auf die Kante des Topfes und drehen den Hebel um 180°, so
dass dieser wieder Position 1 erreicht.

OFFNEN DES DRUCKVENTILS

Um den Druck am Ende
des Kochens abzulassen, CLOSE

entfernen Sie den Topf von der SN——
Wirmequelle, lassen ihn abkiihlen %_/% OPEN
und drehen den beweglichen
Teil des Druckventils gegen den
Uhrzeigersinn, bis es schlieflich @
in der erh6hten Position verbleibt.
Versuchen Sie bitte nicht es noch
weiter herauszudrehen.

Berithren Sie nur die Plastikteile
um Verbrennungen zu vermeiden
(Bild 2).

Um das Ventil zu Reinigen, schrauben Sie es komplett heraus. Um das Ventil wieder
einzusetzen, wiederholen Sie die vorherigen Schritte in der umgekehrten Reihenfolge.

CLOSED VALVE Bild 2




SICHERHEITSVENTIL (GUMMIDICHTUNG)
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Bild 3

KOCHEN
Fiillen Sie den Topf mit nicht mehr als 2/3 seiner Gesamtkapazitit: Beachten
Sie die Markierungsstriche, an der Innenseite des Topfes. Falls Sie Lebensmittel
kochen welche wihrend des Kochens ihr Volumen vergrofiern, Schaum
erzeugen, oder aus Blittern bestehen, wie Reis, getrocknete Hiilsenfriichte,
Spinat, Salat, etc.., sollten Sie den Topf nicht mit mehr als 1/3 seiner Kapazitit
befiillen.
Nachdem Sie tberpriift haben, dass das Druckventil einwandfrei funktioniert,
nicht beschadigt ist, und sich frei bewegen lisst, schliefen Sie den Deckel und
stellen Sie den Schnellkochtopf auf die Warmequelle. Stellen Sie sicher, dass der
Topf einen festen Stand hat.
Benutzen Sie nur geeignete Warmequellen.
Uberpriifen Sie auflerdem, dass der rote Kolben sich auf der untersten Position
befindet (Bild 1).
Kochen Sie anfangs mit starker Hitze.
Wenn der Druck im inneren des Topfes anfingt zu steigen, bewegt sich der rote
Verschluss-Kolben nach oben und verhindert so ein unbeabsichtigtes Offnen des
Deckels. Der rote Kolben ist nun deutlich sichtbar und zeigt somit den Druck im
Topf deutlich an. Fiir ein paar Sekunden, bevor sich der Kolben erhebt, bis zu
dem Zeitpunkt an dem er seine endgiiltige Position erreicht hat, kann es sein dass
etwas Wasser und Luft aus der Halterung heraustritt. Dies ist aber kein Zeichen
einer Fehlfunktion. Sobald der Druck im Topf sein normales Mafd iiberschreitet,
offnet sich das Druckventil um den Uberschuss an Wasserdampf abzulassen: an
diesem Punkt sollten Sie dann die Hitze reduzieren um das Ventil so ruhig wie
moglich zu halten.
Die Kochzeit sollte erst ab dem Zeitpunkt gemessen werden, an dem das
Druckventil erstmal reagiert.
Falls wihrend des Kochens das Sicherheitsventil (Gummidichtung) anfingt zu
arbeiten, horen Sie sofort auf zu Kochen.



Am Ende des Kochens, schalten Sie den Herd aus und entfernen Sie den Topf von
der Platte falls Sie einen Elektroherd benutzen.

Lassen Sie den Topf abkiihlen und lassen Sie den gesamten Wasserdampf
entweichen, indem Sie das Ventil 6ffnen (Siehe Bild 2).

Um das Abflielen zu beschleunigen konnen Sie den Deckel mit einem Strahl
kaltem Wasser abkiihlen. Stellens Sie den Topf allerdings nicht komplett in das
kalte Wasser.

Das komplette Entweichen des Druckes ist dadurch zu erkennen, dass sich der
rote Kolben nach unten senkt. An diesem Punkt ist es nun moglich den Deckel
problemlos zu 6ffnen.

Im Falle einer Fehlfunktion des Topfes ist es notwendig folgende Punkte zu
iiberpriifen und sicherzustellen, dass:

- der Deckel richtig verschlossen ist;

- das Sicherheitsventil (Gummidichtung) fest und korrekt an der
vorgesehenen Stelle montiert ist, so dass die Aussparung im Deckel, in der das
Sicherheitsventil sitzt, im gesamten Umfang verschlossen ist (Siehe Bild 3).
Falls das Sicherheitsventil reagiert, muss es nach dem Abkiihlen des Topfes
auf seine Unversehrtheit iiberpriift und wieder an seinem korrekten Platz
positioniert werden;

- der rote Sperrkolben am Hebel sich frei bewegen kann;

- die Dichtung, montiert um den Rand des Topfes, fest eingebaut ist und sich in
einem guten Zustand befindet;

- das Druckventil nicht blockiert ist und dass es sich in seiner Halterung frei
bewegen kann.

Falls diese Kontrollen nicht ausreichen um die Fehlfunktion zu beheben, benutzen
Sie den Topf nicht und kontaktieren Sie den CUSTOMER SERVICE INOXRIV
Tel. 0039 030 8931401 - e-mail: info@inoxriv.it

REINIGUNG, ERHALTUNG UND PFLEGE
Waschen Sie den Topf nach jedem einzelnen Gebrauch. Es ist empfehlenswert ihn
danach sofort zu trocknen und ihn geéffnet zu verstauen um die Entwicklung von
Geriichen zu vermeiden.
Wir empfehlen einen regelmifligen Austausch der folgenden Teile:
- Druckventil des Hebels: ca. alle 5 Jahre;
- Sicherheitsventil (Gummidichtung): alle 2 Jahre.



WARRANTY

This product is guaranteed against manufacturing and materials’ defects: The body
of the pot for a period of 10 years from the date of purchase, the other parts for 2
years from the date of purchase.

Defects resulting from incorrect usage not corresponding to the instructions
provided in this manual are not covered by warranty, as well as defects resulting
from improper use, tampering, negligence, use of spare parts not original and
wear due to normal use.

KOCHZEITEN
Nachdem Pfeifen des Ventils

Die Menge des Essens muss, entsprechend der jeweiligen Grofle des Topfes und
somit dem maximalen Fillstand, angepasst werden.

Falls Sie Lebensmittel kochen welche wihrend des Kochens ihr Volumen
vergroflern, Schaum bilden oder aus Blittern bestehen, wie Reis, getrocknete
Hiilsenfriichte, Spinat, Salat, etc.., tiberschreiten Sie nicht 1/3 der Topf Kapazitit.

Kochen Gewicht Wasser Zeit
Kalbsfleisch 2 Kg 1 Liter 25-30 min.
Rindfleisch V2 Kg 1 Liter 30-35 min.
Huhn 2 Kg 1 Liter 20-25 min.
Schweinefleisch | Kg 1 Liter 30-35 min.
Eintopf Gewicht Wasser Zeit

Huhn V2 Kg 1 Glas 20-25 min.
Lamm V2 Kg 2 Glas 20-25 min.
Kalbfleisch V2 Kg 1 Glas 30-35 min.
Rindfleisch Vs Kg 2 Glas 40 min.




Die Dauer von Gemiisesuppen mit der angegeben Kochzeit von 20 bis 45 Minuten
hangt von dem Gemiise mit der lingsten Kochzeit ab

Frisches Gemiise Gewicht Wasser Zeit
Spargel 1 Kg 1 + % Glas 4-5 min.
Rote Beete 1 Kg 1+ % Glas 18-20 min.
Brokkoli 1Kg 1 Glas 10 min.
Artischocken 1Kg 1+ % Glas 13-15 min.
Karotten 1 Kg 1+ % Glas 5-6 min.
Kohl 1 Kg 1+ Glas 10-12 min.
Chicoree 1 Kg 1 Glas 4-5 min.
Zwiebeln 1 Kg 1+ Glas 8-10 min.
Brechbohne 1Kg 1 Glas 4-5 min.
Kartofflen 1 Kg 1 + % Glas 12-14 min.
Erbsen 1Kg 1 Glas 3-4 min.
Tomaten 1 Kg 1 Glas 3-4 min.
Spinat 1 Kg 1 Glas 3-4 min.
Kirbis 1Kg 1+ Glas 5-6 min.
Kleine Kiirbisse |1 Kg 1 Glas 3-4 min.

Getrocknete Hiilsenfriichte legen Sie bitte 12 Stunden vor dem Kochen in Wasser
ein

K%chererbsen, Bohnen, A Kg 3 Gliser 40-50 min.
Dicke Bohnen

Linsen 300 gr. 3 Gléser 20-30 min.
Frische Friichte  Gewicht Wasser Zeit
Aprikosen V> Kg 1 Glas 3 min.
Pfirsiche 2 Kg Y5 Glas 2 min.
Apfel > Kg 1 Glas 4-6 min.
Birnen ¥ Kg % Glas 3-4 min.
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KUKTAFAZEK
HASZNALATI ES KARBANTARTASI UTASITAS
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MOD. 03200 - Capacity 3,5-5-7-9 It.
MOD. 03200 INDUCTION Capacity 3,5-5-6-7It.

Company with certified quality system

UNI EN ISO 9001: 2008

CE CONFORMITY DECLARATION
Az Inoxriv Rt. felel6ssége teljes tudataban kijelenti, hogy a 03200 / 03200 INDUCTION,
Capacity 3,5 -5 - 6 - 7 - 9 litres tipust kuktafazék megfelel a nyomas alatt m{ik6dd beren-
dezések biztonsagos
hasznélatara vonatkozé 97/23/CE szabvanyban foglaltaknak + norm UNI EN-12778
Procedure of conformity evaluation: Form B; Category III.
Certificates N°
CE-1370-PED-B-INR001-13-ITA/ CE-1370-PED-B-INR001-15-ITA
Notified body: Bureau Veritas Italia spa n° 1370

INOXRIV S.p.A. Via Bernocchi, 48 - 25069 Villa Carcina BS Italy
Tel. 0039 030 8931401 — Fax 0039 030 802628
www.inoxriv.it - e-mail: info@inoxriv.it



FONTOS OVINTEZKEDESEK!

1. OLVASSA EL FIGYELMESEN AZ OSSZES UTASITAST!

2. Gy6z6djon meg arrol, hogy gyermek nincs a kézelben, a kukta hasznalata
kozben.

3. Ez a fazék nyomas alatt f6z, nem megfelelé hasznélat esetén égést okozhat.
Miel6tt felmelegiti az edényt, gy6z6djon meg arrdl, hogy a fazekat gondosan
lezérta.

4. Nem szabad a fazekat iiresen tUzre tenni, mert kdrosodhat az edény. A
minimalis folyadék mennyiség: 25 cl.

5. Ne toltse a fazekat Urtartalmanak 2/3 részénél tovabb. Az edény belsejében
ez a szint jelolve van. Amennyiben olyan ételeket készitiink melyek f6zés
kozben térfogatukat névelik, vagy habot képeznek, (pl rizs, szaritott
z0ldségek, salata, spenot) a fazék Urtartalmanak csak 1/3 része hasznalhato.
6. Minden hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a biztonsagi szelep nincs
eltombdve.

7. Ne alkalmazzon a mellékelt haszndlati utasitasban szerepld biztonsagi
el6irasokon kiviil egyebet.

8. Csak a kuktafazék tipusanak megfeleld, Inoxriv gydrtmanya alkatrészeket
hasznéljon.

9. Ne erdltesse a fazék kinyitasat ellendrizze, hogy a fazék belsejében nincs
nyomas.

10. A fazekat kizér6lag a fazékon, illetve a csomagoldson ajanlott héforrason
haszndlja. Amennyiben gézlangon f6z, tigyeljen arra, hogy a lang ne nyaldossa
a fazék oldaldt. Ha villanytGzhelyen 6z, a fazék aljaval azonos atmér6ju, vagy
annal kisebb lapon tegye.

11. B6ros hiisok fézése esetén vigydzzon arra, hogy a hist ne sziirja meg, mert a
felszabadul6 g6z égési sériilést okozhat.

12. A f6zés befejeztével, miel6tt a fazekat kinyitnd, konnyedén rdzza meg azt,
hogy elkeriilje az étel esetleges kifroccsenését.

13. Becsomagolt ételeket soha ne f6zz6n a kuktaban.

14. Nem szabad a fazékban nyomis alatt olajban siitni.

15. Ne hasznalja masra a fazekat, mint amire tervezték, szigortian tartsa be a
hasznalati utasitdsokat. Ellenkez6 esetben a gyarté nem viéllal felel@sséget, a nem
megfelel® hasznalatbol eredébalesetekért.

16. Hasznalja maximélis figyelemmel a fazekat, soha ne érintse puszta kézzel a
forro feliiletet.

17. Soha ne tegye siitGbe a kuktafazekat.

18. ORIZZE MEG A HASZNALATI UTASITAST!



JELLEMZO ADATOK

Névleges Urtartalom (to the rim) rendelkezésre allé méretek: 3,5/5/ 6/ 7/ 9 liter.
Uzemi nyomds: 0,55 bar / 55 Kpa.

A kukta a kovetkez6 felszerelésekkel van ellatva:

- stlyszelep, mely nyomas alatt mkodik (2. dbra)

- nyitokar rogzité szelep (piros szin®), mely magakadélyozza a kuktafedél levételét
minimélis belsé nyomas esetén is. E szelep segitségével jol lathat6 a fazékban lévé
nyomds mértéke (1. dbra)

- biztonsagi (gumi) szelep, mely a maximdlis biztonségot garantdlja (3. abra).

A gyértas sordn felhasznalt anyagok és a koriiltekinté megmunkalas garantaljik a
maximélis biztonsdgot, melyet a 89/109/CEE szabvany el6ir.

HASZNALATI UTASITAS

A HASZNALAT ELOKESZITESE, A FAZEK
TISZTANTARTASA

Miutén kicsomagolta a fazekat, ellendrizze, hogy a szillitds sordan nem sériilt e
meg, amennyiben igen, forduljon a keresked6hoz.

MielStt hasznélatba veszi, gondosan mosogassa el, iigyeljen arra, hogy a
kuktafed6t mosogatogépbe tenni nem szabad, csak foly6vizzel tisztitani.

A sulyszelepet az ora jéarasaval ellenkezd iranyba forgatassal és fiiggdleges iranyba
torténd elmozditasaval tisztitsa (2. dbra).

Ne hasznéljon agressziv mosogatészert! Minden hasznalat utén a fent leirt médon
jarjon el.

A FAZEK NYITASA ES ZARASA
A kuktat csak a piros dugattyu ,,alacsony” allasa esetén lehet kinyitni (1. abra).

1. dbra

ALCSONY ALLASU MAGAS ALLASU PIROS
PIROS DUGATTYU DUGATTYU
NYITHATO NEM SZABAD KINYITNI



Az ilyen médon meglazitott fed6t
forditsa el és emelje ki a fazékbol
(Lésd a jobboldali dbrat).

Huzza fel a kuktafed6n a fogantyut
az dbra szerint az 1 dllasbol a 2
allasba (Lasd a baloldali dbrit).

Ahhoz, hogy lezérja a kuktafazekat, helyezze vissza a fed6t 2. allasba, majd a keresztpantot
a fazék peremére helyezve forditsa el a fogantyut 180° fokkal 1. helyzet.

SULYSZELEP KINYITASA

A fézés  befejeztével a
nyomaskiegyenlités  érdekében
a fazekat vegye le tUzhelyrol,
hagyja htlni és a szelepet emelje
meg és forgassa el az 6ra jardsaval
ellentétes iranyba, titkozésig.

Csak a szelep mUanyag részét
érintse (2. abra).

Mosogatashoz a szelepet teljesen
le kell csavarni, ezt kovetGen
pedig vissza kell csavarni.

ZAR %

g

NYIT

ZAROSZELEP 2. 4bra




BIZTONSAGI SZELEP (GUMI)

Kifogastalan osszeszereles
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3. dbra

FOZES

Ne toltse a fazekat Grtartalmanak 2/3 részénél tovabb. Az edény belsejében ez
a szint jelolve van. Amennyiben olyan ételeket készitiink melyek f6zés kozben
térfogatukat novelik, vagy habot képeznek, (pl rizs, szaritott zoldségek, salata,
spendt) a fazék (irtartalmanak csak 1/3 része hasznalhato.

Miutan meggy6z6dott réla, hogy a sulyszelep nincs eltomédve, és szabadon mozog,
zarja be a kuktafazekat és helyezze a héforrasra (tizhelyre).

Csak erre alkalmas héforrdst alkalmazzon!

Ellendrizze, hogy a piros szinti dugatty alapallapotban van (1. dbra).

A f6zést nagy héfokon kezdje. Amikor a fazékban nyomas keletkezik, a piros dugattya
felemelkedik és igy megakadalyozza, hogy a fed6t a kuktdrdl levegyiik. A piros
dugattyt jol lathat6 és vildgosan mutatja a nyomast. Néhany pillanatig a dugattya
mellett, a nyomas novekedésekor levegé és viz tavozhat - ez nem hiba.

Az tizemi hémérséklet (nyomas) elérésekor a sulyszelep felemelkedik és a felesleges
g6zt kiengedi, ekkor éllitsa legkisebb fokozatra a héforrast.

A f6zési 1d6t ett6l a pillanattol mérjik.

Amennyiben a biztonsagi szelep is miikodésbe 1ép azonnal fiiggessziik fol a f6zést.



A f6zés befejezésekor kapcsolja ki a héforrast és vegye le a kuktat.

Hagyja kih®lni az edényt, majd a sulyszelep felemelésével engedje ki teljesen a
g6zt (2. dbra).

A nyomas kiegyenlitése hideg vizsugarral is torténhet, de ne meritse el teljesen
a fazekat a vizben. A nyomas csokkenését a piros dugattyu is jelzi, mely
lesiillyed és igy a kukta fedelét konnyedén kinyithatja.

Hibas mUkodés esetén a kovetkezd ellenOrzéseket végezze el:

- a fed6 szabalyosan be van csukva;

- a biztonsagi szelep (gumi) megfeleléen a helyén van (3. abra)

a biztonsagi szelep a kuktafazék leh¥lése utan az eredeti allapotba keriil
vissza;

- a piros dugattyu szabadon mozog;

- a fazék belsejében taldlhaté guminak jo allapotban kell lennie;

- a biztonsagi szelep nincs eltomddve.

Ha a fenti ellenérzés soran mindent rendben talalt és a kukta mégsem mokodik
forduljon az Inoxriv tigyfélszolgalatdhoz
tel. 0036 01 3876512 - e-mail: inoxriv@inoxriv@hu

TISZTITAS, KARBANTARTAS

Minden f6zés utdn mossa el a fazekat.

Ajéanlatos szdrazra torolgetni és nyitott fedével térolni.
A kovetkezd alkatrészeket idénként cserélni kell:

- fed6rogzitd kar (kb 5 évenként);

- biztonsagi szelep (2 évente).



GARANCIA

Erre a termékre garanciat vallalunk gyartasi hiba illetve anyag hiba esetén: a
fazékra a vasarlastol szamitott 10 évre, az egyéb alkatrészekre 2 évre.

A garancia nem vonatkozik a haszndlati utasitastol eltéré hasznilat esetén
keletkezé hibdkra, a nem eredeti alkatrészek alkalmazasabol és a normal
hasznalatbol eredé elvéltozasok esetén.

FOZESI IDO
A silyszelep felemelkedésétOl szamitva

Az étel mennyisége nem haladhatja meg a fazék belsejében jel6lt maximalis szintet.
Amennyiben olyan ételeket készitiink melyek f6zés kozben térfogatukat novelik,
vagy habot képeznek, (pl rizs, szaritott zéldségek, saldta, spendt) a fazék
Grtartalmdnak csak 1/3 része hasznalhato.

Fott Suly Viz 1d6
Borju 1/2 kg 1 liter 25-30 perc
Marha 1/2 kg 1 liter 30-35 perc
Csirke 1/2 kg 1 liter 20-25 perc
Fejhts 1/2 kg 1 liter 30-35 perc
Parolt Suly Viz 1d6
Csirke 12 kg 1 pohar 20-25 perc
Barany 1/2 kg 2 pohar 20-25 perc
Borju 1/2 kg 1 pohar 30-35 perc
Marha 1/2 kg 2 pohar 40 perc




A z6ldséglevesek f6zése 20-45 percig tart, attdl fiiggden, hogy milyen zoldséget

dolgozunk fel.
Friss zoldség Suly Viz 1d6
Sparga 1 kg 1+1/2 pohar 4-5 perc
Cékla 1kg 1+1/2 pohar 18-20 perc
Brokkoli 1 kg 1 pohar 10 perc
Articsoka 1 kg 1+1/2 pohar 13-15 perc
Sargarépa 1 kg 1+1/2 pohar 5-6 perc
Kaposzta 1 kg 1+1/2 pohar 10-12 perc
Cikoria 1 kg 1 pohar 4-5 perc
Hagyma 1 kg 1+1/2 pohar 8-10 perc
Bab 1 kg 1 pohar 4-5 perc
Burgonya 1 kg 1+1/2 pohar 12-14 perc
Z3ldborso 1 kg 1 pohar 3-4 perc
Paradicsom 1 kg 1/2 pohar 3-4 perc
Spenot 1 kg 1 pohér 3-4 perc
Tok 1 kg 1+1/2 pohar 5-6 perc
Zukkini 1 kg 1 pohar 3-4 perc
Széraz z6ldségek 12 dra dztatas utan
Bab, borso 1/2 kg 3 pohar 40-50 perc
Lencse 300 or 3 pohar 20-30 perc
Friss gylimolcs Suly Viz 1d6
Séargabarack 12 kg 1 pohar 3 perc
Oszibarack 1/2 kg 1/2 pohar 2 perc
Alma 12 kg 1 pohar 4-6 perc
Korte 1/2 kg 1/2 pohar 3-4 perc
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OALA SUB PRESIUNE CU MANER
INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE SI INTRETINERE
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MOD. 03200 INDUCTION de capacitate 3,5-5-6 - 7 It.

Company with certified quality system

UNTI EN ISO 9001: 2008
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PRECAUTII IMPORTANTE

1. CITITI TOATE INSTRUCTIUNILE.

2. In timpul functionarii asigurati-va s nu se aproprie copiii de oala.

3. Acest aparat giteste sub presiune: o utilizare necorespunzitoare poate provoca
arsuri. Inainte de a incilzi oala se va verifica ca aceasta sa fie inchisd in mod corect.
4. Nu se va utiliza niciodata oala fira apa pentru a evita daune majore; cantitatea
minima de lichid este 25 cl.

5. Nu se va umple oala cu mai mult de 2/3 din capacitatea ei: se va respecta
indicatorul de nivel prezent pe oala.

In cazul in care fierbeti alimente care cresc in volum in timpul gitirii sau
produc spumi, de exemplu orez, legume uscate, spanac, salata, etc., nu depasiti
1/3 parte din capacitatea vasului.

6. Inainte de orice utilizare se va verifica ca valva de presiune si nu fie
infundata si ca dispozitivele de siguranti sa fie montate in mod corect. A se
vedea instructiunile de utilizare.

7. Nu se vor efectua pe dispozitivele de siguranta interventii diferite fatd de cele
indicate in manual.

8. Se vor utiliza piese de schimb Inoxriv, conforme cu modelul detinut. Nu se va
utiliza oala cu capace din modele care nu sunt indicate ca fiind compatibile.

9. Nu se va forta in nici un caz deschiderea oalei. Va veti asigura ca in interiorul
oalei sd nu fie presiune.

10. Se vor utiliza exclusiv sursele de cildura indicate pe oald si pe confectie. Atunci
cand se foloseste o soba pe gaz va veti asigura ca flacara sd nu depédseasca baza
oalei. Daci se utilizeaza o sob electricd se va alege un diametru egal sau inferior
fatd de acela de la baza oalei.

11. Dupd gitirea carnurilor cu piele (ex. limba de vitd) care se pot umfla din cauza
efectului presiunii, nu se va gauri carnea in timp ce pielea este umflatd pentru a
evita arsuri.

12. La terminarea gatirii alimentelor dense i inainte de deschiderea capacului este
necesar sa scuturati usor oala pentru a evita ca alimentele s se scurga afara.

13. Nu se vor gati alimente infisurate in panza, hartie sau ambalaje din plastic.
14. Nu se va utiliza niciodatd oala pentru a gati sub presiune cu ulei.

15. Nu se va utiliza oala in nici un caz pentru alte scopuri dect cele pentru care a
fost proiectatd si se vor respecta cu atentie instructiunile. In caz contrar
producitorul nu se poate considera responsabil de eventualele daune provenite
din utilizari necorespunzatoare.

16. Manuiti cu mare atentie oala evitdnd contactul cu suprafetele calde. Se vor
utiliza ménerele. Utilizarea médnusilor este de asemeni indicata.

17. Nu puneti oala sub presiune in cuptor incalzit.

18. SE VA PASTRA ACEST MANUAL DE INSTRUCTIUNI.



CARACTERISTICI

Capacitate nominala (to the rim) modele disponibile: 1t. 3,5/5/6/7/9.

Presiune de functionare: 0,55 bar / 55 Kpa.

Oala este dotatd cu urmitoarele dispozitive:

- valva de exercitiu de tip cu greutate de functionare la o presiune (fig. 2)

- valvd de blocare a ménerului (Piston rosu) cu functiune de impiedicare a
deschiderii oalei pornind de la valori minime de presiune interioard. Acest
dispozitiv, vizibil, are si functia de indicator de prezentd a presiunii (fig. 1)

- valva de siguranta (din cauciuc) care in caz de functionare defectuoasa descarca
presiunea in exces garantdnd maxima sigurantd a utilizarii (fig. 3).

Materialele utilizate si prelucririle de finisare acurate garanteaza maxima siguranta
din punct de vedere igienic conform Directivei 89/109/CEE.

INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE

OPERATIUNI PRELIMINARE / SPALARE

Dupi ce ati scos oala din ambalaj verificati ca aceasta sa nu fi suferit daune in
timpul transportului: in caz de dubiu nu se va utiliza §i va veti adresa vanzatorului.
Inainte de utilizarea oalei mai intai spalati-o cu grija, amintindu-vé de a nu spala
capacul in magina de spilat vesela ci doar cu apd curentd. Pentru a spila valva
de exercitiu se va desuruba partea mobild rotind-o in sensul invers acelor de
ceasornic $i ridicand-o péna la detasarea ei de suportul fixat pe capac (fig. 2).

Se vor folosi doar detergenti pentru vase; se va tine cont de aceastd procedurd de
spalare dupd fiecare utilizare a oalei.

DESCHIDERE SI INCHIDERE A OALEI
Inainte de a deschide oala se va verifica ca pistonul rogu si fie in pozitia ,,jos”
(fig. 1).

Piston rosu jos Piston rosu sus
DESCHIDETI NU DESCHIDETT!



e ’ +., Capacul

POZITIA2 | : ", POZITIA 1
r_

Se va ridica ménerul pana la ducerea
acestuia din pozitia 1 in pozitia 2
deschizand astfel complet capacul
(vezi figura in lateral).

Se va inclina pe o latura capacul si se
va desuruba corpul oalei (figura din
lateral).

Pentru a inchide oala se va mentine ménerul in pozitia de deschidere 2 si se va introduce
capacul in oald tindndu-1 inclinat. La acest punct se va sprijini traversa pe margine oalei §i

se va roti manerul 180° pana la pozitia 1.

DESCHIDEREA VALVEI DE EXERCITIU

Pentru a desciarca presiunea la
sfargitul gatirii se va scoate oala
de pe sursa de cildurd, se va
lasa sa se riceasca si se va ridica
partea mobild a valvei §i se va
roti in sens antiorar pana cand nu
rdméne ridicatd. Nu se va incerca
desurubarea ei ulterioard. Se va
atinge doar partea din plastic
pentru a evita arsuri (fig. 2).
Pentru a demonta valva pentru
spalare desurubati-o complet.
Pentru montare se vor repeta
fazele anterioare in ordine
inversa.

iCHIDETI %
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VALVA DE SIGURANTA (DIN CAUCIUC)
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Nu se va umple oala cu mai mult de 2/3 din capacitatea ei: se va respecta
indicatorul de nivel prezent pe oald. In cazul in care fierbeti alimente care
cresec in volum in timpul gatirii sau produc spumi, de exemplu orez, legume
uscate, spanac, salata, etc., nu depasiti 1/3 parte din capacitatea vasului.

Dupi ce s-a verificat ca valva de exercitiu si nu aiba iesirile obturate si ca se
deplaseaza liber pe propriul suport, se va inchide capacul si se va pozitiona oala
sub presiune pe sursa de cildurs, asigurandu-va si fie agezatd in mod stabil.

Se va folosi o sursd de caldura adecvata.

Se va controla ca pistonul rosu de blocare a manerului sa fie apasat in totalitate
(Fig. 1).

Se va incepe gitirea la foc puternic.

Cénd in oal4 se creeaza presiune, pistonul rosu de blocare a méanerului se ridica si
impiedica iesirea accidentala a capacului; pistonul rosu este vizibil si indica in mod
clar prezenta presiunii. Pentru cateva momente, inainte ca pistonul sa inceapa si
se ridice $i pand cand acesta atinge pozitia sa de lucru, din locasul sau iese aer si
apd: acesta nu indicd o functionare defectuoasa.

Dupi depisirea presiunii de functionare, valva de exercitiu se deschide eliberand
vaporii in exces: la acest moment se va reduce la minim flacira, regland-o astfel
incét functionarea valvei sa fie cat mai stabila.

Timpul de gatire trebuie considerat de la prima interventie a valvei de exercitiu.

Dacé in timpul functionarii ar trebui sa intervini valva de siguranti (din
cauciuc) se va suspenda imediat gatirea.



La terminarea gitirii stingeti sursa de caldurd sau puneti de o parte oala sub
presiune in caz ci utilizati o sob electrica.

Lasati sa se rdceasca oala si descarcati in totalitate vaporii deschizind valva de
exercitiu (vezi fig. 2).

Pentru a obtine o decompresie mai rapida este posibila ricirea capacului cu un jet
usor de apd rece. Nu introduceti in totalitate oala in apa rece.

Descircarea completi a presiunii este indicata de coborarea pistonului rosu de
blocare a ménerului: in acest moment este posibil si deschideti fara probleme
capacul.

in caz de functionare defectuoasi a oalei este necesar si verificati ca:

- capacul sa fie inchis in mod corect;

- valva de siguranta (din cauciuc) si fie intreagé si montata corect in respectivul
locas, astfel incat partea scobita si fie incastrati pe toata circumferinta
in gaura din capac (vezi fig. 3). Dacé valva de siguranta intri in functiune
trebuie amplasata ulterior in pozitia normala dupa ce a fost racita oala si dupa
verificarea integritatii acesteia;

- pistonul rosu de blocare a manerului si se miste liber in locasul siu;

- garnitura de inchidere ermetici de pe oala sa fie intreagi si in stare buna;

- valva de exercitiu si nu fie blocata, sa se miste liber pe propriul suport.

In cazul in care aceste controale nu s-ar demonstra suficiente se va renunta la
utilizarea oalei §i va veti contactati-ne pe telefoul service clieti
Tel. 0040 0264 420946 - e-mail: info@inoxriv.ro

CURATENIE, PASTRARE $I INTRETINERE
Dupi fiecare utilizare a oalei sub presiune aceasta se va spala. Este indicat si o
stergeti imediat si sa puneti capacul deschis pentru a evita formarea de mirosuri.
Este recomandati inlocuirea periodica a urmatoarelor elemente:
- dispozitiv de blocare méner la fiecare 5 ani;
- valva de siguranta (din cauciuc) la fiecare 2 ani.

GARANTIE

Acest produs este garantat impotriva defectelor de fabricatie si de materie prima:
corpul vasului pe o perioada de 10 ani, celelalte parti 2 ani de la data achizitionarii.

Defectele rezultate din utilizarea incorectd, necorespunzator instructiunilor
prezentate in acest manual nu sunt acoperite de garantie. De asemenea defectele
rezultate din manipulare neglijenta, utilizarea pieselor de schimb neoriginale si
utilizarea diferita de cea normala nu sunt incluse in garantie.



TIMPI de GATIRE

Dupi fluieratul valvei

Cantitatea mancirii trebuie redusd pana la nivelul maxim de umplere a fiecirui
vas de diferite marimi (linie orizontala).
In cazul in care fierbeti alimente care cresc in volum in timpul gatirii sau produc
spumd, de exemplu orez, legume uscate, spanac, salatd, etc., nu depdsiti 1/3 parte

din capacitatea vasului.

Fierte Greutate apa timp
Vitel 1/2kg 1 litru| 25-30 min.
Vaca 1/2kg 1 litru| 30-35 min.
Pui 1/2kg 1 litru| 20-25 min.
Salam de porc pentru 1/2kg 1 litru] 30-35 min.
fiert

Tocana Greutate apa timp
Pui 1/2kg 1 pahar 20-25 min,|
Miel 1/2kg 2 pahar 20-25 min.,
Vitel 1/2kgo 1 pahar 30-35 min.
Vaca 1/2kg 2 pahar 40 min.

Ciorbele de legume de la 20 la 45 de minute tinind cont de timpul de gatire a
legumei care trebuie gitita mai mult.

Legume proaspete Greutate apa timp

Sparanghel 1 kg 1+1/2 pahar 4-5 min.
Stfecla 1 kg 1+1/2 pahar| 18-20 min.
Varza - brocoli 1 ke 1 pahar 10 min.
Anghinare 1 ke 1+1/2 pahar| 13-15 min.
Morcovi 1 kg 1+1/2 pahar 5-6 min.
Varza 1 kg 1+1/2 pahar| 10-12 min.
Cicoare 1 ke 1 pahar 4-5 min.
Ceapa 1 kg 1+1/2 pahar 8-10 min.
Fasole 1 kg 1 pahar 4/5 min.
Cartofi 1kg 1+1/2 pabarl 12/14 min




Mazire verde 1 kg 1 pahar 3-4 min.
Rosn 1 kg 1/2 pahar 3-4 min.
Spanac 1 kg 1 pahar 3-4 min.
Dovleac 1 ke 1+1/2 pahar 5-6 min.
Dovlecei 1 ke 1 pahar 3-4 min.
Legume uscate care au stat in apa timp de 12 ore

Greutate apa timp
Fasole 1/2 kg 3 pahare| 40-50 min.
Linte 300 gr. 3 pahare| 20-30 min.
Fructe proaspete Greutate apa timp
Caise Vs kg 1 pahar 3 min.
Piersici Vs kg Y5> pahar 2 min.
Mere ¥ kg 1 pahar 4-6 min.
Pere kg % pahar 3-4 min

IMPORTANT

Supapa principala (cu greutate) nu elimina suprapresiunea din oala continuu,
aceasta se intampla periodic si dintr-o data - supapa ridicandu-se din orificiu
lasand liber spatiul de eliminare a aburilor. In momentul cand presiunea scade si
exercita o forta mai mica decat forta de greutate a supapei, aceasta cade inapoi la
loc inchizand orificiul total.

Functionarea descrisa a supapei este total normala si functionala, nu reprezinta o
functionare defectuoasa! Nu necesita reparatie si schimb!

Pentru a evita eliminarea aburilor in exces foarte abundent oala sub presiune se
utilizeaza in felul urmator:

1. dupa ce mancarea s-a incalzit in oala inchisa si s-a format presiunea necesara,
urmand prima ridicare a supapei, atunci se va pune oala pe cel mai mic ochi al
aragazului la o flacara cat mai mica. Astfel nu se formeaza o caldura excesiva in
oala, evitand deschiderile prea sperietoare ale supapei. Tot asa se va proceda si la
celelalte tipuri de masini de gatit - se va folosi plitele la o temperatura minima/
potrivita.

2. Intotdeauna se va umple oala sub presiune doar pana la nivelul maxim marcat
pe oala, sau chiar si mai putin in cazul prepararii mancarurilor care formeaza
spuma excesiva. Altfel poate intampla ca la o eliminare de presiune excesiva,
spuma impreuna cu bucati mici de mancare sa se imprastie in jur.
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LONAC ZA KUHANJE POD PRITISKOM
UPUTSTVO ZA UPOTREBU I ODRZAVANJE

Ce

MOD. 03200 - Capacity 3,5-5-7-9 It.
MOD. 03200 INDUCTION Capacity 3,5 -5 -6 - 7 It.

Firma sa certificiranim sistemom kvalitete:

UNI EN ISO 9001: 2008

CE CONFORMITY DECLARATION
Inoxriv kao proizvoda¢ pod punom odgovorno$cu izjavljuje da njegov lonac za
kuhanje pod pritiskom, model 03200 / 03200 INDUCTION
Capacity 3,5-5-6 - 7 - 9 litres
odgovara sigurnosnim propisima Evropske direktive 97/23/CE koji se odnose na
uredaje za kuhanje pod pritiskom + norm UNI EN-12778.

Postupak provjere uskladenosti: Formular B Category III.
Certificates N°
CE-1370-PED-B-INR001-13-ITA / CE-1370-PED-B-INR001-15-ITA
Notified body: Bureau Veritas Italia spa n° 1370

INOXRIV S.p.A. Via Bernocchi, 48 - 25069 Villa Carcina BS Italy
Tel. 0039 030 8931401 — Fax 0039 030 802628
WWW.inoxriv.it - e-mail: info@inoxriv.it



VAZNA UPOZORENJA
1. PAZLJIVO PROCITATI UPUTSTVO U CJELOSTL
2. Ne dozvolite djeci pristup podru¢ju kuhanja.
3. Lonac kuha pod pritiskom: nesmotreno rukovanje mozZe izazvati opekline. Prije
kuhanja provjerite da li je lonac pravilno zatvoren.
4. Nikada ne kuhajte bez vode kako biste izbjegli teska odtecenja lonca: minimalna
koli¢ina vode je 25 cl.
5. Ne punite lonac vise od 2/3 njegove zapremine: postujte mjeru otisnutu na
vanjskoj strani lonca.
Pri kuhanju hrane koja se kuhanjem siri ili stvara pjenu, kao i pri kuhanju
namirnica sa ljuskom poput rize, susenog povrca, spinata, salate i sl. Lonac
punite samo do 1/3 njegova kapaciteta.
6. Prije upotrebe provjerite da li se radni ventil slobodno pokrece i da li su svi
sigurnosni dijelovi pravilno sastavljeni. Pro¢itajte uputstvo za upotrebu.
7. Ne radite nikakve izmjene na dijelovima lonca, osim onih navedenih u uputstvu.
8. Koristite jedino originalne Inoxriv rezervne dijelove odgovaraju¢eg modela. Ne
upotrebljavajte tijelo lonca sa poklopcem nekog drugog modela koji nije naveden
kao kompatibilan.
9. Ne otvarajte lonac na silu. Prije otvaranja provjerite da li je jo§ pod pritiskom.
10. Upotrebljavajte isklju¢ivo vrste kuhala koje su oznacene na loncu i njegovoj
kutiji. Kod kuhanja na plinu pazite da plamen nije veéi od dna posude. Kod
upotrebe na elektri¢nom $tednjaku izaberite plo¢u koja nije $ira od dna lonca.
11. Nakon kuhanja mesa s kozom (jezik npr. ) koje moze kuhanjem nabubriti, ne
busite ga dok ne splasne jer inace moze do¢i do $pricanja i opekotina.
12. Nakon kuhanja hrane u zrnu protresite lagano poklopac kako bi prije otvaranja
sa njega otpala eventualno priljepljena zrna.
13. Ne kuhajte hranu umotanu u razne vrste omota.
14. Nikada ne koristite lonac kako biste pod pritiskom pripremali (przili) jela na
ulju.
15. Lonac upotrebljavajte isklju¢ivo za namjene predvidene ovim uputstvom.
Pridrzavajte se u potpunosti ovih uputa. U suprotnom proizvoda¢ se ne smatra
odgovornim za mogucu $tetu ili o$te¢enja nastala nestru¢nim rukovanjem.
16. Loncem rukujte paZljivo, izbjegavajuci dodir sa zagrijanim dijelovima. Hvatajte
ga iskljucivo za rucke. Preporucljivo je koristiti razne vrste hvataljki.
17. Ne stavljajte lonac u zagrijanu pe¢nicu.
18. CUVAJTE OVO UPUTSTVO.



TEHNICKE KARAKTERISTIKE

Kapacitet (to the rim) raspolozive veli¢ine: 3,5/5/6/7/9 litara.

Radni pritisak: 0,55 bara/55 Kpa.

Lonac je opremljen slijede¢im dijelovima:

- radni ventil koji radi pod pritiskom (slika 2)

- osigura¢ poluge poklopca (crveni klip) koji sprecava samootvaranje poklopca
ve¢ pri minimalnom pritisku u loncu. Takoder, sluZi kao indikator pritiska (slika
1

- sigurnosni ventil (gumena brtva) koji u sluc¢aju kvara odvodi visak pare iz lonca,
osiguravajudi potpunu sigurnost pri kuhanju (slika 3).

Materijal i preciznost izrade osiguravaju potpunu higijensku ispravnost u skladu
sa Evropskom direktivom 89/109/CEE.

UPUTSTVO ZA UPOTREBU

PRAN]JE PRIJE PRVE UPOTREBE
Nakon vadenja lonca iz ambalaZe provjerite da nije o$te¢en pri transportu: u
slucaju sumnje ne koristiti ve¢ konzultirati trgovca.
Prije prve upotrebe brizljivo ga operite imajuci u vidu da poklopac ne perete
u stroju za pranje ve¢ ru¢no, pod mlazom vode. Kako biste oprali radni ventil
odvrnite ga u suprotnom smjeru od kretanja kazaljke na satu dok ga ne skinete sa
njegovog nosaca koji je u¢vrs¢en na poklopcu (slika 2).
Koristite samo standardna sredstva pranja: nakon svake upotrebe ga perite u
skladu s ovim uputstvom.

OTVARAN]JE I ZATVARANJE LONCA
Prije otvaranja lonca provjerite da je osigura¢ poluge poklopca (crveni klip) u
donjem polozaju (slika 1).

Slika 1

Crveni klip u donjem polozaju Crveni klip u gornjem polozaju
OTVORITE NE OTVARAJTE!



Polozaj br. 2 \;/' I ', PoloZaj br. 1
! Poluga poklopca

Podignite ruc¢icu na poklopcu iz
polozaja 1 u polozaj 2 kako biste
time oslobodili poklopac (kao
na slici).

Nagnite poklopac na jednu stranu
i izvadite iz lonca (kao na slici).

Pri zatvaranju lonca stavite ru¢icu poklopca u polozaj 2, nagnite poklopac i umetnite ga
u lonac. Polugu poklopca namjestite krajevima na rubove lonca te rucicu na poklopcu

zategnite za 180° u polozaj 1.

OTVARANJE RADNOG VENTILA

Kako biste nakon kuhanja
ispustili paru iz lonca skinite
ga s vatre, ohladite i podignite
pokretni dio radnog ventila
okretanjem u suprotnom smjeru
od kretanja kazaljke na satu dok
ne ostane u gornjem poloZaju. Ne
pokusavajte ga okretati dalje. Pri
tome doti¢ite samo plasti¢ni dio
da ne dode do opekotina (slika 2).
Kako biste oprali radni ventil
odvrnite ga do kraja.
Pri sastavljanju
proceduru
redoslijedom.

slijedite
obrnutim

ZATVORENO /

OTVARANJE

VENTIL ZATVOREN Slika 2




SIGURNOSNI VENTIL (GUMENA BRTVA)

Ispravno postavljeno

/
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Slika 3

KUHANJE

Ne punite lonac viSe od 2/3 njegove zapremine: postujte mjeru otisnutu na
vanjskoj strani lonca. Pri kuhanju hrane koja se kuhanjem siri ili stvara pjenu,
kao i pri kuhanju namirnica sa ljuskom poput rize, susenog povrca, spinata,
salate i sl. lonac punite samo do 1/3 njegova kapaciteta.

Nakon $to provjerite da radni ventil nije zacepljen i da se slobodno pomice po
sv0joj osovini zatvorite lonac i stavite ga na vatru vode¢i ra¢una da je u stabilnom
polozaju.

Koristite samo predvidene vrste kuhala.

Provijerite da je crveni klip u donjem polozaju (slika 1).

Kuhanje zapo¢nite na jakoj vatri.

Kako pritisak u loncu pocinje rasti crveni klip na poluzi poklopca se podize
i sprecava bilo kakvo otravanje lonca: crveni klip je jasno vidljiv i signalizira
pritisak u loncu. Na nekoliko sekundi, od trenutka pocetka podizanja crvenog
klipa do njegova podizanja u funkcionalni polozaj nesto pare ili vode moze izaci
na njegovoj osnovi.

To je normalno i nije znak neispravnog rada lonca.

Cim pritisak u loncu prijede granicu koja je dovoljna za kuhanje, radni ventil se
otvara i ispusta visak pare: u tom trenutku smanjite izvor topline na minimum
kako bi radni ventil bio §to mirniji u daljem tijeku kuhanja.

Vrijeme kuhanja se ra¢una od trenutka kada se radni ventil prvi puta otvorio,
odnosno od trenutka kada ste smanjili izvor topline na minimum.

Ukoliko tijekom kuhanja proradi sigurnosni ventil, odmah prekinite kuhanje.



Na kraju kuhanja ugasite vatru ili uklonite lonac sa vatre ukoliko kuhate na
elektri¢nom $tednjaku.

Pustite lonac da se potpuno ohladi i ispustite paru zakretanjem radnog ventila
suprotno od kretanja kazaljke na satu (slika 2).

U cilju brzeg ispustanja pare moguce je ohladiti poklopac pod laganim mlazom
vode. Ne potapajte pritom cijeli lonac u vodu.

Potpuno istjecanje pare signalizira donji poloZaj crvenog klipa: u tom trenutku
moguce je otvoriti lonac bez problema.

U slucaju neispravnog rada lonca potrebno je provjeriti:

- da je poklopac pravilno zatvoren;

- da je sigurnosni ventil (gumena brtva) cijeli i pravilno umetnut u poklopac
tako da je Supljina na poklopcu zatvorena u cijelosti (slika 3). Ukoliko je
sigurnosni ventil bio u funkciji mora ga se ponovno pravilno namjestiti
u njegov pocetni polozaj, nakon $to ste ohladili lonac i provjerili njegovu
ispravnost;

- da je osigurac poluge poklopca (crveni klip) neometano pokretljiv;

- da je gumena brtva uzduz ruba lonca cijela i neostecena;

- da radni ventil nije zacepljen i da se slobodno krece na svojoj osovini.

Ukoliko i nakon ovih provjera lonac ne radi ispravno ne koristite ga ve¢ stupite u
vezu sa CUSTOMER SERVICE INOXRIV
Tel. 0039 030 8932401 - e-mail: info@inoxriv.it

CISCENJE, ODLAGANJE I ODRZAVANJE
Lonac perite nakon svake upotrebe. Preporucljivo je odmah osusiti poklopac i
ostaviti lonac otvoren kako biste izbjegli stvaranje neugodnog mirisa.
Preporuc¢ujemo povremenu izmjenu slijedecih dijelova:
- mehanizam poluge za zatvaranje: otprilike svakih 5 godina;
- sigurnosni ventil (gumena brtva) otprilike svake 2 godine.



GARANCIJA

Garantiramo kvalitetu materijala i izrade ovog proizvoda: za tijelo lonca 10
godina, za ostale dijelove 2 godine od kupnje proizvoda.

Garancija ne pokriva ostecenja i kvarove ukoliko su uzrokovani: nepridrzavanjem
uputstava za uporabu, nepravilnim i nemarnim rukovanjem, normalnim
rukovanjem, koriStenjem zamjenskih dijelova koji nisu originalni.

VRIJEME KUHANJA

Od trenutka kada radni ventil proradi

Na bo¢noj strani lonca nalazi se oznaka nivoa punjenja. Lonac se ne smije puniti
iznad te oznake.

Pri kuhanju hrane koja se kuhanjem siri ili stvara pjenu, kao i pri kuhanju
namirnica sa ljuskom poput rize, susenog povrca, spinata, salate i sl. lonac punite
samo do 1/3 njegova kapaciteta.

Kuhanje Tezina  koliCina vode vrijeme
Teletina 1/2kg 1 litra 25-30 min.
Govedina 1/2kg 1 litra 30-35 min.
Piletina 1/2kg 1 litra 20-25 min.
Svinjetina 1/2kg 1 litra 30-35 min.
Pirjanje Tezina  koli¢ina vode vrijeme
Piletina 1/2kg 1 caSe 20-25 min.
Janjetina 1/2kg |2 case 20-25 min.
Teletina 1/2kg 1 case 30-35 min.
Govedina 1/2kg |2 case 40 min.




Juhe od raznog povréa od 20 do 45 minuta, zavisno od vremena potrebnog za
kuhanje onog povr¢a s najduzim potrebnim vremenom

Svjeze povriie Tezina  koli¢ina vode vrijeme
Asparagus 1 kg 1+1/2 ¢Case 4-5 min.
Cikla 1 kg 1+1/2 case 18-20 min.
Brokula 1 kg 1 ¢asa 10 min.
Articoke 1 kg 1+1/2 ¢ase 13-15 min.
Mrkva 1 kg 1+1/2 ¢ase 5-6 min.
Kupus 1 kg 1+1/2 Case 10-12 min.
Cikorija 1 kg 1 casa 4-5 min.
Luk 1 kg 1+1/2 ¢ase 8-10 min.
Mahune 1 kg 1 casa 4/5 min.
Krumpir 1 kg 1+1/2 ¢ase 12/14 min.
Zeleni grasak 1 kg 1 ¢asSa 3-4 min.
Rajcica 1 kg 1/2 ¢ase 3-4 min.
Spinat 1 kg 1 casa 3-4 min.
Bundeva 1 kg 1+1/2 ¢ase 5-6 min.
Bundevice 1 kg 1 casa 3-4 min.

Sugeno povrée namoceno u vodi 12 sati

Tezina  koli¢ina vode vrijeme
slanutak, grah, bob 1/2kg |3 case 40-50 min.
lec¢a 300 gr. |3 case 20-30 min.
Svjeze voce Tezina  koli¢ina vode vrijeme
Kajsije V2 kg 1 casa 3 min.
Breskve Y2 kg Y> Case 2 min.
Jabuke Y2 kg 1 casa 4-6 min.
Kruske Y2 kg Y5 CaSe 3-4 min.
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UPUTSTVA ZA UPOTREBU I ODRZAVANJE
ZA EKSPRES LONAC SA RUCKAMA

Ce

MOD. 03200 - kapaciteta 3,5-5-7-9 It.
MOD. 03200 INDUCTION kapaciteta 3,5-5-6 - 7 It.

Kompanija sa sertifikovanim sistemom kvaliteta

UNI EN ISO 9001: 2008

CE IZJAVA O USKLADENOSTI

Inoxriv preduzece tvrdi pod sopstvenom odgovorno$cu da je posuda za kuvanje

pod pritiskom mod. 03200 /03200 INDUCTION, kapaciteta 3,5-5-6 -7 -9
litra zadovoljava osnovne bezbednosti u skladu sa zahtevima evropske direktive
97/23/CE koja se odnosi na opremu pod pritiskom i na normu UNI EN- 2778.

Procedura procene usaglasenosti: Oblik B, kategorija ITI
Certifikat N°
CE-1370-PED-B-INR001-13-ITA / CE-1370-PED-B-INR001-15-ITA
Obavesteno telo: Bureau Veritas Italia spa n° 1370

INOXRIV S.p.A. Via Bernocchi, 48 - 25069 Villa Carcina BS Italy
Tel. 0039 030 8931401 - Fax 0039 030 802628
www.inoxriv.it - e-mail: info@inoxriv.it



VAZNE MERE PREDOSTROZNOSTI

1. PAZLJIVO PROCITATI SVA UPUTSTVA.

2. Pobrinite se da deca ne budu blizu posude tokom njenog rada.

3. Ovaj proizvod radi pod pritiskom: nepravilna upotreba moze izazvati opekotine.
Pre zagrevanja posude proveriti da li je dobro zatvorena.

4. Nikada ne koristite lonac bez vode kako bi se izbegle velike $tete; minimalno
koli¢ina vode je 25, cl.

5. Ne punite posudu sa viSe od 2 / 3 njenog kapaciteta: postujte obeleZeni nivo
odstampan na lonacu. Kada kuvate neku hranu koja obavezno povecava svoju
zapreminu ili pravi penu u toku kuvanja, ili je sa listovima, kao $to su pirina¢,
suSene mahunarke, spanac, salata, itd., ne prekoracujete 1 / 3 od kapaciteta
lonaca.

6. Pre svake upotrebe proverite da li funkcioni ventil nije ogranicen i da su
sigurnosni uredaji korektno sastavljeni. Procitajte ,, Uputstva za kori$¢enje®.
7. Ne pravite bilo kakve intervencije na sigurnosnim uredajima, osim onih koje su
naznacene u ovom prospektu.

8. Koristite samo Inoxriv rezervne delova, u skladu sa svakim tacanim modelom.
Nemojte koristiti tela posuda sa poklopcima za modele koji nisu navedeni kao
kompatibilni.

9. Nemojte silom na svaki mogu¢i nadin otvarati posudu. Pobrinite se da ne
postoji pritisak u loncu.

10. Isklju¢ivo koristi izvore toplote koji su oznaceni na posudi i kutiji. Kada
koristite gas, uverite se da vatra ne prekoracuje bazu lonaca. U slu¢aju da mozda
morati da koristite elektri¢ni tanjir, izaberite onaj sa sli¢cnim ili manjim pre¢nikom
u odnosu na dno lonca.

11. Posle kuvanja mesa sa koZicom (tj.jezika goveceta) koje se moze naduti zbog
pritiska, ne se¢i dok je koza otecena kako biste izbegli opekotine.

12. Na kraju kuvanja krupnijih komada hrane i pre otvaranja poklopca, neophodno
je malo protresti poklopac da se izbegne izlivanje hrane.

13. Nemojte kuvati hranu zamotanu u krpu, papir ili plasti¢ne omote.

14. Nikada ne koristite lonac za przenje sa uljem pod pritiskom.

15. Nikada koristite posudu za druge svrhe od oni za koje je napravljena i paZljivo
pratite sva navedena uputstva. U suprotnom proizvoda¢ ne moze sebe smatrati
odgovornim za bilo kakvu eventualnu $tetu koja proizilazi iz nepravilne upotrebe.
16. Upravljajte posudom sa maksimalnom paznjom izbegavaju¢i da dode u
kontakt sa bilo kojom grejnom povrsinom. Uvek koristite rucice i dr$ke. Upotreba
se nosaca za lonac se uvek preporucuje.

17. Ne stavljajte posudu za kuvanje pod pritiskom u zagrejane peci.

18. SACUVAJTE OVAJ LETAK SA UPUTSTVIMA.



TEHNICKE KARAKTERISTIKE

Nominalni kapacitet (to the rim) dostupni modeli: 3,5/5/6/7/91.

Radni pritisak: 0,55 bar/55 Kpa.

Posuda je obezbedena slede¢im elementima:

- Radni tezinski ventil koji radi pod pritiskom (s. 2)

- Poluga za zakljucavanje ventila (crveni klip) sa zadatkom da se izbegne otvaranje
lonaca pocevsi od minimalne vrednosti unutra$njeg pritiska. Ovaj element, koji je
lako vidljiv, ima i ulogu indikatora pritiska (sl. 1)

- Sigurnosni ventil (gumena matica) koji u slucaju pogresnog funkcionisanja
iscrpljuje visak pritiska obezbeduju¢i maksimalnu bezbednost (sl. 3).

Materijali koji su koristeni, kao i precizan zavr§na obrada, daju maksimalnu
bezbednost sa higijenske tacke gledista, u skladu sa Evropskom direktivom
89/109/CEE.

UPUTSTVA ZA UPOTREBU

OSNOVNE OPERACIJE / PRANJE
Nakon $to izvadite lonac iz pakovanja proverite da nije ostecen tokom transporta:
u slucaju bilo kakve sumnje ne koriste i stupite u kontakt sa distributerom.
Pre prve upotrebe lonca, ispravno ga oprati, imajuci na umu da se poklopac ne
pere u masini za posude, ve¢ pod teku¢om vodom. Da bi oprali radni ventil odviti
pokretni deo okrecu¢i ga suprotno od smera kazaljki na satu i izvlaciti ga dok ne
izade sa svog mesta koje je fiksirano za poklopac (sl. 2).
Koristite samo standardne deterdzenate za pranje sudova; sledite ovaj postupak
pranja i nakon svakog pojedina¢nog kori$¢enja ekspres lonca.

OTVARAN]JE 1 ZATVARANJE POSUDE
Pre otvaranja posude proverite da crveni klip nalazi u “donjem” polozaju

(L. 1).

’ "5 L i /"r"

sl.1

Crveni klip u donjem polozaju Crveni klip u gornjem polozaju
OTVORI! NE OTVARAJ!



Povucite polugu kako bi se
dovela iz pozicije br. 1 do
pozicije br. 2 §$to potpuno
popusta poklopac (vidi sliku sa
strane).

Nagnite poklopac na jednu stranu
i uklonite ga od tela posude (vidi
ilustraciju sa strane).

Da biste zatvorili lonac, drzite polugu u otvaraju¢em polozaju br. 2 i stavitepoklopac
unutra odrZavajuéi ga oslonjenim. U ovom trenutku stavite drSke na ivicu lonaca i
okrenite polugu za 180 ° kako bi dogla do pozicije br. 1.

OTVARANJE RADNOG VENTILA

Da smaniite pritisak na kraju
kuvanja, pomerite lonac od izvora
toplote, neka se hladi i podignite
pokretni deo ventila okrecuci ga
suprotno smeru kretanja kazaljki
na satu dok ne bude u potpunosti
podignut. Ne pokusavajte vise da
ga okrecete.

Nemojte dodirivati plastiéni deo
kako bi izbegli opekotine (sl. 2).
Da rastavite ventil za njegovo
pranje, odvrnuti ga u potpunosti.
Da ga sastavite, ponovite
prethodni postupak suprotnim
redosledom.

ZATVARAN]JE

g OTVARANJE

ZATVOREN VENTIL  S-2




SIGURNOSNI VENTIL (GUMENA MATICA)

ispravna montaza
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sl.3

KUVANJE

Ne punite posudu sa vi$e od 2 / 3 njenog kapaciteta: postujte obeleZeni nivo
odstampan na loncu. Kada kuvate neku hranu koja obavezno povecava svoju
zapreminu ili pravi penu u toku kuvanja, ili je sa listovima, kao $to su pirina¢,
suSene mahunarke, spanac, salata, itd., ne prekoracujete 1 / 3 od kapaciteta
lonaca.

Kada proverite da radni ventil nema opstrukcija i da se slobodno krece duzinom
svog mesta, zatvorite poklopac i postavite ekspres lonac na izvor toplote, tako da
stoji stabilno.

Koristiti samo propisani izvor toplote.

Proverite tada da crveni klip za blokadu rucice bude potpuno spusten (sl. 1).
Poc¢nite kuvanje na jakoj vatri.

Kada pritisak u posudi po¢ne da raste, crveni klip za blokadu rucice se podize
i sprecava slu¢ajno otvaranje poklopca; crveni klip je vidljiv i jasno pokazuje bi
dostigao svoj radni poloZzaj, sa njegovog mesta moze izac¢i malo vazduha i vode:
ovo nije znak loSeg rada.

Cim pritisak prede njegov radni nivo, radni ventil se otvara da odvede vi$ak pare;
u ovom trenutku smanjite vatru na minimum, da bi zadrZali radni ventil $to je
stabilnije moguce.

Vreme kuvanja se meri od prve intervenicije na radnom ventilu.

Ako tokom kuvanja sigurnosni ventil (gumena matica) poc¢ne da radi odmah
zaustavite kuvanje.



Na kraju kuvanja, iskljucite vatru ili ukloniti lonac sa nje u slu¢aju da koristite
elektri¢nu plocu.

Neka se lonac potpuno ohladi i oslobodi sva para otvaranjem radnog ventila (vidi
sl. 2).

Da biste omogucili brze oslobodanje pare moguce je hladiti poklopac sa slabim
mlazom hladne vode. Nemojte potpuno potopiti lonac u hladnu vodu.
Kompletan odvod pritisaka oznacava sniZavanje blokade crvenog klipa poluge:
u ovom trenutku moguce je otvoriti poklopac bez problema.

U slucaju lo$eg funkcionisanja lonaca neophodno je proveriti:

- Da je poklopac pravilno zatvoren;

- Da je sigurnosni ventil (gumena matica) sastavljen i ispravno montiran na
pravo mesto, tako da je $upljina blokirana duZ celog obima rupe u poklopacu
(pogledaijte sl. 3). Ako sigurnosti ventil radi, on mora tada biti premesten na
svoje ta¢no mesto nakon hladenja lonca i provere svog integriteta;

- Da crveni blokadni klip u polugi radi slobodno na njegovom mestu;

- Da je guma koja se nalazi oko ivice tela posude kompaktna i u dobrom stanju;
- Da radni ventil nije opstruiran i da slobodno prolazi duz postolja.

U sluc¢aju da se ove kontrole ne pokazu kao dovoljano dobre, ne koriste lonac i
kontaktirajte CUSTOMER SERVICE INOXRIV
Tel. 0039 030 8931401 - e-mail: info@inoxriv.it

PRANIJE, ZASTITA I ODRZAVANJE
Oprati lonac posle svake upotrebe. Preporucljivo je da ga odmah osusite i odlozite
ga otvorenog kako bi se sprecilo formiranje mirisa.
Preporu¢ujemo periodi¢nu zamenu sledecih delova:
- Uredaj za zakljucavanje poluge: svake 5 godina cca.;
- Sigurnosni ventil (gumenu maticu): svake 2 godine.



WARRANTY

This product is guaranteed against manufacturing and materials’ defects: The body
of the pot for a period of 10 years from the date of purchase, the other parts for 2
years from the date of purchase.

Defects resulting from incorrect usage not corresponding to the instructions
provided in this manual are not covered by warranty, as well as defects resulting
from improper use, tampering, negligence, use of spare parts not original and
wear due to normal use.

VREMENA KUVANJA

Nakon pistanja ventila

Koli¢ina hrane se mora smanjiti prema maksimalnom nivou popunjenosti svake
veli¢ine posude.

Kada kuvate hranu koja ima tendenciju da poveca svoju zapreminu ili pravi penu
tokom kuvanja, ili je sa li$¢em, kao pirina¢, susene mahunarke, spanac, salate itd,
nemojte preci 1/3 kapaciteta posude.

Kuvanje Tezina Voda Vreme
Teletina Y5 kg 1 litar 25-30 minuta.
Govedina Vs kg 1 litar 30-35 minuta.
Piletina V2 kg 1 litar 20-25 minuta.
Svinjetina Y2 kg 1 litar 30-35 minuta.
Paprikas Tezina Vode Vreme
Piletina Y5 kg 1 ¢ase 20-25 minuta.
Jagnjetina Vs kg 2 CaSe 20-25 minuta.
Teletina Y kg 1 cCaSe 30-35 minuta.
Govedina Y2 kg 2 Case 40 minuta.




Supe od povréa od 20 na 45 minuta, u zavisnosti od vremena kuvanja povréa

SveZe povrce TeZina Voda Vreme
Asparagus 1kg 1+ Y ¢aSe | 4-5 minuta.
Cvekla 1kg 1+ Y5 Gasa | 18-20 minuta.
Brokoli 1 kg 1 casa 10 minuta.
Arti¢oCasake 1 kg 1+ Y ¢asa | 13-15 minuta.
Sargarepa 1 kg 1+ !5 ¢aSa | 5-6 minuta.
Kupus 1 ke 1+ % ¢aSa] 10-12 minuta.
Cikorija 1 kg 1 ¢asa 4-5 minuta.
Luk 1 kg 1+ /2 ¢asa | 8-10 minuta.
Boranija 1 ke 1 ¢aSa 4- 5 minuta.
Krompir 1 kg 1 + ' Casa| 12/14 minuta.
Grasak 1kg 1 ¢asa 3-4 minuta.
Paradajz 1kg Y, aSa 3-4 minuta.
Spanaé 1 kg 1 ¢aSa 3-4 minuta.
Bundeva 1 ke 1+ Y5 ¢aSa | 5-6 minuta.
Male bundeve 1 kg 1 casa 3-4 minuta
Suseno povrée prethodno stavljeno u vodu 12 sati
Tezina Voda Vreme
slani-grasak, pasulj 1/2kg 3 GaSe 40-50 minuta.
Socivo 300 grama 3 case 20-30 minuta.
Sveze voce TeZina Voda Vreme
kajsije Vs kg 1 ¢aSa 3 minuta.
breskve Vs kg Y, CaSe 2 minuta.
jabuke V2 kg 1 ¢aSa 4-6 minuta.
krusake ¥ kg Y Case 3-4 min
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NAVODILA ZA UPORABO IN VZDRZEVANJE
EKONOM LONEC Z ROCICO

Ce

MOD. 03200 - Kapaciteta 3,5-5-7-9 It.
MOD. 03200 INDUCTION Kapaciteta 3,5-5-6 - 7 It.

Podjetje s sistemom kakovosti s certifikatom

UNI EN ISO 9001: 2008

1ZJAVA O SKLADNOSTI CE
Inoxriv company states under its own responsibility that its pressure cooker mod.
03200 / 03200 INDUCTION, Capacity 3,5 - 5 - 6 — 7 - 9 litres conforms to the
essential safety requirements according to the European directive 97/23/CE
related to pressure equipments and to the norm UNT EN-12778.
Priglageni organ: Bureau Veritas Italija Spa §t. 1370.
Postopek vrednotenja skladnosti: Modul B; kategorija ITI.
Certifikat §t.
CE-1370-PED-B-INR001-13-ITA / CE-1370-PED-B-INR001-15-ITA

INOXRIV S.p.A. Via Bernocchi, 48 - 25069 Villa Carcina BS Italy
Tel. 0039 030 8931401 — Fax 0039 030 802628
www.inoxriv.it - e-mail: info@inoxriv.it



POMEMBNA OPOZORILA

1) PREBERITE NAVODILA V CELOTI.

2) Poskrbite, da se med uporabo loncu ne pribliZajo otroci.

3) Ekonom lonca ne postavljajte v segreto pecico.

4) Z ekonom loncem ravnajte izjemno previdno in se izogibajte stiku z vro¢imi

povrsinami. Vedno uporabljajte roc¢aje.

Priporoca se uporaba prijemalk.

5) Lonca nikoli ne uporabljajte za namene, za katere ni predviden, in se dosledno

drzite navodil. Proizvajalec ne odgovarja za morebitno $kodo, ki je posledica

neustrezne uporabe izdelka.

6) Lonec kuha pod tlakom: neustrezna uporaba lahko povzro¢i opekline. Preden

lonec segrejete, preverite, da je pravilno zaprt.

7) V nobenem primeru ne forsirajte odpiralnega sistema.

Poskrbite, da lonec ni pod tlakom. Glejte "navodila za uporabo".

8) Lonca nikoli ne uporabljajte brez vode, saj lahko pride do hudih pogkodb;

9) Lonca ne napolnite preko 2/3 njegove kapacitete: upostevajte zarezo na

loncu, ki oznacuje nivo. Pri kuhanju Zivil, pri katerih se pri kuhanju poveca

prostornina, kot so riz ali suhe strocnice, ne presezite 1/3 kapacitete lonca.

10) Uporabljajte izklju¢no toplotne vire, ki so oznaceni na loncu in na embalaZi.

Pri uporabi plinskega $tedilnika poskrbite, da plamen ne gori preko dna lonca.

Pri uporabi elektri¢ne plos¢e je potrebno izbrati plos¢o z enakim ali manj$im

premerom v primerjavi s premerom dna lonca.

11) Po kuhanju mesa s kozo (npr. goveji jezik), ki se lahko zaradi tlaka napihne, ne

preluknjajte mesa, ko je koZa napihnjena, da bi se izognili opeklinam.

12) Po kon¢anem kuhanju gostih zivil in preden odprete pokrov, je lonec potrebno

nekoliko pretresti, da bi se izognili uhajanju Zivil.

13) Ne kuhajte Zzivil, ovitih v krpe, papir ali plasti¢ne ovoje.

14) Pred uporabo preverite, da delovni ventil ni zamasen in da so varnostni
1 ti pravilno $¢eni. Glejte "Navodila za uporabo".

15) Lonca nikoli ne uporabljajte za cvrtje pod tlakom z oljem.

16) V varnostne elemente ne posegajte, razen kot je opisano v pri¢ujotem

priro¢niku.

17) Uporabljajte izklju¢no nadomestne dele Inoxriv, ki so v skladu z ustreznim

modelom. Ne uporabljajte loncev s pokrovi modelov, ki niso navedeni kot

kompatibilni.

18) SHRANITE PRICUJOCI UPORABNISKI PRIROCNIK.




ZNACILNOSTI

Nominalna kapaciteta (to the rim) razpolozljivi modeli: 3,5/5/6 /7 / 9 litrov.
Delovni tlak: 0,55 bar / 55 Kpa.

Lonec vklju¢uje naslednje elemente:

- Delovni ventil tipa na tezo z delovanjem na tlak (slika 2)

- Ventil za blokado rocice (rdeci bat) s funkcijo preprecitve odprtja lonca, zacensi
pri minimalnih nivojih notranjega tlaka. Ta element, ki je jasno viden, sluzi tudi
kot kazalec prisotnosti tlaka (slika 1)

- Varnostni ventil (gumica), ki v primeru nepravilnega delovanja odpravi presezni
tlak in s tem zagotovi maksimalno varnost pri uporabi (slika 3).

Uporabljani materiali in natan¢no dodelani finisi zagotovijo maksimalno varnost
z vidika higiene v skladu z direktivo 89/109/EGS.

NAVODILA ZA UPORABO

UVODNI POSTOPKI / POMIVANJE
Odstranite lonec iz embalaze, preverite, da se med prevozom ni poskodoval: v
primeru dvoma lonca ne uporabljajte in se obrnite na prodajalca.
Pred prvo uporabo lonec skrbno pomijte; pokrova ne pomijte v pomivalnem
stroju ampak pod tekoc¢o vodo. Delovni ventil pomijte tako, da odvijete premi¢ni
del tako, da ga zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca in dvignete, da odstopi iz
opornika, pritrjenega na pokrovu (slika 2).
Uporabljajte samo navadne detergente za posodo; ta postopek pomivanja izvedite
tudi po uporabi lonca.

ODPRTJE IN ZAPRTJE LONCA

Preden lonec odprete, preverite, da je rdeci bat na "nizkem" polozaju (slika 1).

‘Slika 1

Rdeci bat nizko Rdeci bat visoko
ODPRITE NE ODPIRAJTE



Dvignite rocico in jo ponesite
s poloZaja 1 na poloZaj 2, na
ta nain popolnoma sprostite
pokrov (slika ob strani).

Pokrov nagnite na eno stran in ga <l
izvlecite iz lonca (slika ob strani).

Za zaprtje lonca ro¢aj zadrZite na polozaju odprtja 2 in pokrov vstavite v lonec tako, da
drzite pokrov nagnjen. Sedaj naslonite pre¢nik na rob lonca in obrnite rocaj za 180° do
polozaja 1.

ODPRTJE DELOVNEGA VENTILA

Za izpust tlaka na koncu kuhanja

odstranite lonec s Stedilnika, ZAPRI %
pocalfz})t'e, da se ok}ladl, in dv1gn%te é §ODPRI
premicni del ventil ter ga zavrtite

v nasprotno smer urinega kazalca,
dokler ne ostane v dvignjenem
polozaju. Ne poskusajte ga odviti
preko te tocke.

Dotikajte se izklju¢no plasti¢nega
dela, da se ne bi opekli (Slika 2).
Za pomivanje ventil odvijte do
konca.

Slika 2

Za ponovno sestavo ponovite predhodne korake v nasprotnem vrstnem redu.



VARNOSTNI VENTIL (GUMICA)
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Slika 3

KUHANJE

Najprej preverite, da delovni ventil ni zamasen in da gladko ste¢e po oporniku,
nato zaprite pokrov in ekonom lonec postavite na toplotni vir; preverite, da je
stabilen.

Preverite tudi, da je rdeci bat za blokado rocice znizan do konca (slika 1).

Lonca ne napolnite preko 2/3 njegove kapacitete: upostevajte zarezo na
loncu, ki oznacuje nivo. Pri kuhanju Zivil, pri katerih se pri kuhanju poveca
prostornina, kot so riz ali suhe strocnice, ne presezite 1/3 kapacitete lonca.
Kuhanje za¢nite na mo¢nem ognju.

Ko se v loncu oblikuje tlak, se rdeci bat za blokado rocaja dvigne in prepreci
nenacrtovano odprtje pokrova; rdeci bat je viden in jasno pokaze prisotnost tlaka.
Za nekaj trenutkov od malo pred trenutkom, ko se bat za¢ne dvigovati, dokler ne
doseze delovnega polozaja, se iz njegovega lezis¢a oddajata zrak in voda: to ni znak
nepravilnega delovanja.

Ob dosegi delovnega tlaka se delovni ventil odpre in izpusti odve¢no paro: sedaj
ogenj zmanj$ajte na minimum in ga regulirajte tako, da bi ¢im bolj stabilizirali
delovanje ventila.

Cas kuhanja se rauna od prvega posega delovnega ventila.

Ce med delovanjem poseZe varnostni ventil (gumica), takoj prekinite kuhanje.

Na koncu kuhanja ugasnite toplotni vir ali v primeru uporabe elektri¢ne plosce
odstranite ekonom lonec z nje. Pustite, da se lonec ohladi in izpraznite vso paro
tako, da odprete delovni ventil (glejte sliko 2).

Za hitrejsi izpust tlaka lahko pokrov ohladite z rahlim curkom hladne vode.
Lonca ne potopite v hladno vodo.



Ko se rdeci bat blokade rocaja zniZa, pomeni, da je ves tlak izstopil: sedaj lahko
pokrov odprete brez tezav.

V primeru nepravilnega delovanja lonca je potrebno preveriti:

- da je pokrov pravilno zaprt;

- da je varnostni ventil (gumica) neposkodovan in pravilno namescen v lezisce
tako, da je vdolbina zataknjena na celotnem obsegu luknje pokrova (glejte
sliko 3). Ce se varnostni ventil vkljudi, ga je potrebno postaviti v normalen
polozaj potem, ko ohladite lonec in preverite, da ni poskodovan;

- da rdeci bat za blokado rocaja neovirano drsi v svojem leZis¢u;

- da je tesnilo na ogrodju lonca neposkodovano in v dobrem stanju;

- da delovni ventil ni zamasen in da neovirano drsi na svojem oporniku.

Ce ti pregledi ne bi zadostovali, lonca ne uporabljajte in se obrnite na
CUSTOMER SERVICE INOXRIV Tel. 0039 030 8931401 - e-mail: info@inoxriv.it

CISCENJE, SHRANJEVANJE IN VZDRZEVANJE
Vsakokrat po uporabi lonec pomijte. Priporoca se, da lonec takoj obrisete in ga
pospravite z odprtim pokrovom, da bi se izognili oblikovanju neprijetnih vonjav.
Priporoca se periodi¢na menjava naslednjih komponent:

- Element za blokado ro¢aja na priblizno 5 let;
- Varnostni ventil (gumica) na 2 leti.



WARRANTY

This product is guaranteed against manufacturing and materials’ defects: The body
of the pot for a period of 10 years from the date of purchase, the other parts for 2
years from the date of purchase.

Defects resulting from incorrect usage not corresponding to the instructions
provided in this manual are not covered by warranty, as well as defects resulting
from improper use, tampering, negligence, use of spare parts not original and
wear due to normal use.

CAS KUHANJA

Po pisku ventila

Koli¢ino zivil je potrebno prilagoditi glede na maksimalni nivo polnjenja
posameznega lonca.
Za zivila, pri katerih se med kuhanjem prostornina poveca ali ki proizvajajo peno,
ali zivila z listi, kot so riz, suhe stro¢nice, solata, $pinaca itd., nikoli ne presezite
1/3 kapacitete lonca.

Kuhano meso Teza Voda Cas
Teletina % Kg 1 liter 25-30 min.
Govedina % Kg 1 liter 30-35 min.
Piscanec % Kg 1 liter 20-25 min.
Klobasa 1 Ke 1 liter 30-35 min.
Duseno meso Teza Voda Cas
Pi§canec % Kg 1 kozarca 20-25 min.
Jagnjetina % Kg 2 kozarca 20-25 min.
Teletina % Kg 1 kozarca 30-35 min.
Govedina % Kg 2 kozarca 40 min.




Zelenjavna enolon¢nica od 20 do 45 minut, upostevajo¢ ¢as kuhanja za zelenjavo,
ki se kuha najdlje

Sveza zelenjava Teza Voda Cas

Belusi 1 Kg 1 +1/2 kozarca 4-5 min,
Pesa 1 Kg 1 +1/2 kozarca 18-20 min.
Brokoli 1 Kg 1 kozarec 10 min.
Articoka 1 Kg 1 +1/2 kozarca 13-15 min.
Korencek 1 Kg 1 +1/2 kozarca 10-12 min.
Zelje 1 Kg 1 +1/2 kozarca 10-12 min.
Cikorija 1 Kg 1 kozarec 4-5 min,
Cebula 1Kg 1 +1/2 kozarca 8-10 min,
Strodji fizol 1 Kg 1 kozarec 4/5 min,
Krompir 1 Kg 1 +1/2 kozarca 12/14 min,
Zeleni grah 1 Kg 1 kozarec 3-4 min,
Paradiznik 1 Kg 1/2 kozarca 3-4 min,
Spinaca 1 Kg 1 kozarec 3-4 min,
Buca 1 Kg 1 +1/2 kozarca 5-6 min,
Bucke 1 Kg 1 kozarec 3-4 min.

Suhe stroc¢nice, ki so se namakale 12 ur v vodi

Cicerika, fizol, % Kg 3 kozarci 40-50 min.
bob

Leca 300 gr. 3 kozarci 20-30 min.
Sveze sadje

Marelice % Kg 1 kozarec 3 min.
Breskve Y Kg 1/2 kozarca 2 min,
Jabolka Y Kg 1 kozarec 4-6 min.

Hruske % Kg 1/2 kozarca 3-4 min,
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povtédo 03200 - Avvatrdtnrag 3,5 -5 -7 - 9 Aitpwv
povtélo 03200 INDUCTION Avvatdtnrtag 3,5 - 5 - 6 - 7 Aitpav

Eraipeia pe [Motomompévo Xbotnua [owdtnrag

UNI EN ISO 9001: 2008

AHAQXH ITPOZAPMOTHX ME CE
H etaupeia Inoxriv Snhavel, pe Sikry tng evbvvn, 611 TO TPOIOVY
™G xbTpa TaxdTTag povtélo 03200 / 03200 INDUCTION, Avvatotnrag
3,5-5-6-7-9 \NTpwv eival TPOCAPHOCHEVO (e TIG PACIKES ATAULTHOELS
ao@dhetag, ovpupwva pe v Evpwmnaiki odnyia 97/23/CE mov agopd
Ta efaptipata xOTpwv Taxdntag ket tov Kavova UNIT EN-12778.
Awadikaoia aflohdynong mpooappoyrng : Mopen B, Katnyopia IT1.
IMotonomtiké No.
CE-1370-PED-B-INR001-13-ITA/ CE-1370-PED-B-INR001-15-ITA
Ivwotomomnuévog Opyaviopdg : Bureau Veritas Italia spa no 1370

INOXRIV S.p.A. Via Bernocchi, 48 - 25069 Villa Carcina BS Italy
Tel. 0039 030 8931401 - Fax 0039 030 802628
www.inoxriv.it - e-mail: info@inoxriv.it



YHMANTIKEX ITPO®YAAEZEIX

1) ATABAXTE IIPOXEKTIKA OAEX TIX OAHTIEX.

2) Otav n xvtpa Ppioketal oe Aertovpyio uny agrivete pkpd maidid va mAnotaoovy.
3) H ovokevr aut} Aettovpyel vmo mieon : n AavBaopévn xprion g pmopei va
npokaléoel eykavparta. IIpv Oeppdvete ) xOtpa eléyEte edv Tv éxete Kkheioel
OWOTA.

4) TToT€ pn XP1OIHOTOLEITE TN XU TPA XWPIG VEPO YIat VA amo@uYeTe avemavopBwteg
{nuég, n Atyotepn moooTnTa vepo eivan 25 cl.

5) Mn yepilete ) X0Tpa MEPIGGOTEPO ATO Ta 2/3 TNG XWPNTIKOTNTAG TNG :
TO TVWPEVO emtinedo MoV avaypagetrar Tdvw oty xbTpa. Otav payepedete
@aynto mov eivar BéPato 6T Oa avgndei 0 dykog Tov f) Inuiovpyei agpo katda T
Sdpkera Tov payepépatog, i pe gUAAa, Onwg podL, dompia, oravdakt, cakdra,
KA, uny vrepBeite To 1/3 TG XwpnTIKOTNTAG TNG.

6) IIpwv xpnowponoumjoete T XUTpa, eAéyEte £av ) Aetrovpykn BaAPida eivar
eAevBepn and omolodnmote eumodI0 KAt OTL O GVOKEVEG acPaleiag £xovy
ovvappoloyndei cwotd. Atapdote Tig «Odnyieg Xprioewer.

7) Mnv kavete mapepPaocelg oTig ouokeveg aoaleiag, alld povov auTég mov
avagépovTat 0To Tapdv GUANASIO.

8) Xpnowonoteite avtalhaktikd povo g Inoxriv, mov tarptafovv povo oto
0woTO poVTENO. M) XpNOIHOTIOLEITE OTA ThPATA TG XOTPAG KATAKLA Ta OTtoia
Sev BewpodvTtal oopfatd.

9) Mnv avoiyete To kamakt g xOTpag pe Piao tpomo. Befarwbeite ot Sev
vrdpxet kaBONoL TieoT) GTO ECWTEPIKO TNG XVTPAG.

10) Xpnoomnoleite amOKAEIOTIKA TIG TyEG Oéppavong mov avaypagovtat
TAVw 0T XOTPA Kal EMAVW 0TO KovTi cvokevaociag. Otav xpnotpomnoleite eoTia
payepépatog pe aépto, fePatwbdeite 0TI N pwTid Sev Eemepva T Pdon g XVTPAG.
Se MEPIMTWOTN TTOL TIPETEL VoL XPI|OHOTIONTETE NAEKTPIKO paTt, emAEETe éval Tov
v éxel TNV idta 1) pkpoTepn StdpeTpo pe avth T Paong e xbTpag.

11) Metd 1o payeipepa kpedtwv pe mepifAnua (mx. yAwooa Boiov), ta omoia
umopei va StoykwBovv efattiag g mieong, unv ta tpunoete, evd To Séppa ival
TIPNOUEVO YA VA ATOQPVYETE TAl EYKAVUATA.

12) TIpog To TEAOG TOVL HAYEIPEHATOG TAXIWY TPOPIHWY Kal TPV avoifete To
KOTAKL TNG XVTPAG, €ival amapaiTnTo va avakivioeTe EAappd TO KAdKL yia va
ano@vyete To EexeiMopa TOL PaynTov.

13) Mn payeipedete ayntd mov eival TOMypEVA [e povxa, XApTi 1} TAACTIKOVG
@akélovg.

14) TToTé pn XpnOHOTOLELTE TN XOTPA Yiat val TyavioeTe pe Aadt vmd mieon.

15) Tloté pnv mpoopilete ™ X0Tpa yla Sta@opeTikés Xproels, aAld povo
YUauTéG yia TIG OTIOlEG €XEL KaTaokevaoTel, akoAovBwvtag motd TG odnyieg
XPNoews. AANdG o kataokevaoThg Sev Ba evBvvetat yia Tig TVXOV {npiEg mov Ba
TpoKOYOLY antd T AavBacpévn xpron Tov TpoidvVTog.

16) Xetpileobe T xvTpa pe péylotn gpovtida kat tpoomadnote va pn Ty gépvete
oe enagn pe Oepuég em@aveiec. Xpnotpornoteite mavtote Aapég kat mopola. H
xpnon AaPav xdtpag eivat mévta TpoTIHOTEPT).

17) Mnv tonoBeteite T xOTpa TaxTNTOG pEGA 0 Beppatvopevo govpvo.

18) KPATHXTE TO ITAPON ®YAAAAIO OAHTIQN.



TEXNIKA XAPAKTHPIXTIKA

Ovopaotiki xwpntikdTnTa (to the rim) Stabéowpa povtéda : 3,5/5/6/7/9 Aitpa.
Asgrrovpyun) migon : 0,55 bar / 55 Kpa.

H x0tpa TaxvTnTag mapéyetal pe Tig KaTwdt CVOKEVEG :

- Aertovpyikry BaAida Papovg n omoia SovAedet vod mieon (k. 2)

- BaABida kAetddpatog poxAov (kokkivo éuolo), amo@evyovtag To dvorypa Tng
X0tpag Eekvavtag amd v eAdxiot) T eowtepikig mieons. H ovokevr auth,
oL gfvat eDKOAA ELPaVG, £XeL Kat To polo TG évdeldng mieong (ewk. 1)

- H BalBida ao@aleiog (ehaotikog SaktOAOG), n omoia oe MepPIMTWON KAKAG
\ettovpyiag otpayyilet To mAedvaopa TNG THEONG KAl TAPEXEL TN HEYLOTN
ac@daleta (eik. 3).

Ta vAd ov éxovv xpnotpomonOei kat To akpiPEG PLviplopa KATACKELHG TG
XOTpAG TaXOTNTAG TApEXOVY TNV AMOAVTH Ao@AAeld, amd TAEVPAG VYLEWVAG,
ovupwva pe v Evpwmaikn Odnyia 89/109/CEE.

OAHTIEX XPHXEQZX

ITPOKATAPKTIKEX AEITOYPTIEX / IIAYZIMO
Agob éxete Bydhet Tn xOTpa and T cvokevaoia g ehéyEte edv €xel vooTel
(N katd ™ petagopd tnG. Xe mepintwon mov ap@PaAlete yio KATL un T
XPNOLLOTIOMOETE TIPLV ETUKOLVWVIOETE TPWDTA (€ TOV £UTTOPO, A’ OOV TNV
ayopdoare.
IIpoTOD XPNOHOTIOOETE T XVTPA Yidt TIPWTH GOPd, KABAPIOTE TNV TPOTEKTIKA,
BuunBeite va un MAOVETE TO KATTAKL TNG GTO TALVTAPLO TLATWY, AN KATW amd
TpeXoDHEVO vepo. Tia va mAvvete T Aettovpyikr ParBida Eefidwate To kKivodpevo
TUNHA YUPVOVTAG TO APLOTEPOCTPOPA KAl ONKMOVOVTAG TO £wg 6Tov Pyet and To
Bdon Tov, n omoia eivat oTepewPEVN 0TO KATTAKL (€1K.2).
XpnotHOTOLEITE HOVO GUYKEKPLUEVA ATTOPPVTIAVTIKA TILATWY, akolovDeioTe avth
™ Stadikacio kaBapiopod petd and kabe xprion e XVTPag TaxdTNTAG.

ANOII'MA KAI KAEIZIMO THX XYTPAX
IIpwv avoi§ete T XVTpa, EAEYETE £dv TO KOKKIVO £ufolo ivar ot «xaun\otepn»
0¢on (ek. 1).

= :

e, 1

To kokkwvo éufolo oTn xapnAotepn To kOkKIvo éuBolo otV LYNAOTEPN
6éomn. B¢omn.
ANOIETE MHN ANOITETE



mv ewova Sima).

KAivate 10 kamakt omd T pa
TAEVPA KAl APAPECTE TO ATO TO
owpa TG XOTpag (Seite TNy ekdva
Stma).

ENKWoTe TOV HOYAO £TOL WOTE
va 10 @épete anod tn Béon vo. 1
ot B¢on vo. 2, £t xahapwvete
oloKkANpwTIKd To Kamakt (Seite

Tia va kAeioete T XVTpa, Swatnpeiote 10 poxAd oty Béon avoiypatog vo. 2 kat
TOMOBETHOTE TO KATIAKL OTNY KATOAPOAA KPATMOVTAG TO KeKApévo. Ze auTd To onueio
TonoBeTOTE TO LITOGTHPLYHA TTNV AKPT) TNG XOTPAG Kat YupioTe To poxA6 1800 éwg 6Tov

@Tdoe ot Béon vo 1.

ANOII'MA THX AEITOYPI'IKHX BAABIAAX

Ta va amootpayyicete T migon
Katd To TEAOG TOV payelpEpatog,
UETAKIVAOTE TN XOTPAL Ao TNV TINYN
Béppavong, agrote ™ va Kpuwoet
KAl AVOOTKWOTE TO UETAKIVOVHEVO
Tpfpa g Parpidac, yvpilovtdg
TO  apLOTEPOOTPOPA  £WG  OTOV
TAPAEIVEL EVIENDG  AVUYWHEVO.
Mnyv npoonabnoete va to yopioete
TEPLOTOTEPO.

Mnv ayyilete 10 TAAOTIKO TURpA
Yl v amo@iyete eykavpata (eik.
2).

CLOSE

ek, 2

Ta va kaBapioete T PaPida, arocvvappoloyiote Ty EefdwvovTag Ty evrelas.
Ta va ™ ovvappoloynoete, emavalafete Tig mponyovueves Sradikacies pe tnv

avtifetn oeipd.



BAABIAA AXPAAEIAY (EAAXTIKOX AAKTYAIOY)

- — -~ _ Koomra Kamaxt
N

\ EE,

ek 3

MATEIPEMA

Mn yepiletre ™ xOTpa mapamdvw amd Ta 2/3 NG XWPNTIKOTNTAG TNG.
AxolovOrjote To eninedo orjpavong mov eivat TvnwWUévo TAvw ot XVTPa. Otav
HayelpeveTe OMOLOSTOTE PAYNTO, TOV OT0i0 TPémeL va avEndei n TocoTnTA 1
Snuiovpyei a@po katd tn Stdpkea TOL payelpépatog, n eaynto pe @OAA, 6TwG
PO, 6oTPLaL, CIAVAKL, GaldTa, K.A.TT., pnv vepPeite To 1/3 TG XwpnTIKOTTAG
™6 XVTpag.

Agov mponyovpévwg ehéyEete eav i Aertovpyir) PalPida éxel kohoTnTEG IOV
eumodifovv kat Kiveitat eAevBepa yOpw amd ) Paon TG, kAeloTe TO KATAKL Kot
tonoBetiioTe TN XOTPA TAXHTNTAG EMAvw 0T Beppatvopevn myr, epovTilovTag
woTe va oTékeTat otabepd.

Xpnotponoteite povo tn katdAAnkn myn 8éppavong.

EAéyEte eav 10 KOKKIVO £pBolo ac@aliang Tov poxhov eivat evieddg xaunAwpuévo
(ek. 1).

Bekwviote To payeipepa pe Suvath QwTid.

‘Otav n nieon apxifet va avavetal péoa ot XUTpa T0 KOKKLVO £UBONO ao@EALoG
Tov poyAob onkdvetat kat epodifel To TvXaio avorypa Tov Kamaklod, To KOKKIVO
£upolo eivar opato kat Seixvel cagwg v mapovoia TG mieons. T pepkd
devtepOdenta, apéows mpv o éuPolo apyioel va onkdvetar kar @Bdoel Tn
\ettovpyikny B¢om, and tn Paon tov Oa pénel va Pyet pog ta fw pia ToodTNTA
agpa kat vepov : avtod Sev eivat onuddt Kakng Aettovpyiag.

MOoAig n) ieon vrepPei to eninedo Aettovpyiag g, n Aertovpyikr| BaiBida avoiyet
Yl Va amooTpayyLoTEL TO TAEOVAGHA TOV ATHOV. Te AUTO TO ONUelo HELWOTE T
PwTLd 0TO ENdXL0TO, £T0L WoTe va StatnpnBei n Aettovpykr ParPida 600 yivetal
o otabepry.

O xpovog payetpépatog Ba mpémel va vohoyiletat and v mpwtn TapépPaocn
ot Aettovpytkn PaBida.



Eav kata t Sudpkera tov payepépatog n Parfida acaleiag (ehactikdg
SdaxtvAiog) apyicet va AeTovpyei, apécws OTANATHOTE TO payeipepa.

IIpog To TéA0G TOL payelpéuatos, oPoTe TN QWTLA 1) HeTaKIVAOTE TN XOTpa, Qv
XPNOLUOTIOLEITE NAEKTPIKO HATL.

A@noTe T XOTPA VAL KPUDOEL KAl AMOOTPAYYIOTE EVTIEADG TOV aTUO avoiyovTag
v Aertovpyikry BarBida (Seite ew. 2).

o v meThXete O ypriyopn amooTpdyyLon UTOpPEITE Vo KPUWOETE TO KATIAKL
pixvovTag emdvw eha@pg kpvo vepo. Mn Bubicete oAokAnpn ) xbtpa péoa oe
KpLO VePO.

H oAOKANPOTIKI) AMOGTPAYYION TIG TECNG AMOSEIKVIETAL OTAV TO KOKKIVO
£ufolo ac@aleiag Tov poxAov @TAvEL 6TO XAUNAOTEPO ONpeio, o€ AVTO TO
onueio propeite va avoifete To kamdkl Xwpic kavéva TpoPAnua.

Ye TePIMTWON OV 1 XVUTPpA TaxOTNTAG S€V AEITOVPYEL GWOTA, Eival amapaitnTo
va eléyEete Ta kaTwOL:

- 071 TO KaTdKL £XEL KAEIGEL CWOTA;

- 0t n PalBida acpaleiag (eAaoTikog SakTvAog) sivanr aképain Kat GwOTA
ovvappoloynuévy oto katdAAnlo onpeio, £Tol @WOTE 1 KONOTNTA Vva
UTAOKAPETAL KATA U KOG ONOKANPNG THG TIEPLPEPELAG TIG OTITG OTO Kkt (Seite
eik. 3). Eav n faABida acpaleiag Aettovpyei, 0a mpéner va enavaromoBetndei
ot 6woth TG B£0n a@ov éxeTe KPLWOEL TN XUTPa TAXOTNTAG Ko £XeTE ENEyEet
YEVIKA TNV aKepaOTNTA TNG;

- OTLTO KOKKIVO ¢1PON0 ac@aletag Tov poxAov Kiveitar eEXevOepa otn B¢on Tov;
- 0TL 1) o@payida mov £xet TomoBeTnOei YOpw and Ty em@davea TG XVTPAG
€ivatl akepaia kat 68 KA Kataotaon;

- 0T n Aerrovpyik} ParBida dev epmodileTar kat 0Tt Kiveitar eEXevOepa yOpw
ané tn Bdon tng.

e mepintwon mov 8ev umopeite e0eic va Kdvete TOUG eAEyyovg, pn
XPNOIHOTOOETE TN XOTPA KAl EMKOLVWVHOTE |E TOV

CUSTOMER SERVICE INOXRIV Tel. 0039 030 8931401 - e-mail: info@inoxriv.it

KAGAPIZMOZX, AIATHPHXH KAI XYNTHPHXH
Na kaBapilete T x0Tpa petd and kdbe xprion te. Mpénel va Ty oteyvaoete
AUETT KAL VA TV AQHOETE AVOLXTH} YL VAL UYOLV TUXOV OOUEG.
Sag mpoteivovpe Katd meptodovg Ty aAlayn Twv KATwOL avTaAAaKTIKMOV:
- Mnxaviopo kAeidwpatog tov poxhob : mepinov kabe 5 xpovia;
- BaABida acpaheiag (ehaoTikodg SakTOALOG) : kaBe 2 xpovia.



EITYHXEH

To TPoidV eivat eyyunpévo yia EAATTOHATA 0TO Gwia yia Tepiodo 10 Xpovwv kat
yia ta egaptipata (Balpida acpaleiag, BaAPida Aerrovpyiag, [TAaotikd kKOKKIVO
TOTOVL) 2 XPOVWV amd TNV npepounvia ayopds.

T elattopata oL Tpogpxovtal anod kakn xprion efaptnudtwv mov Sev
OVUPWVODV e TIG 0dnyieg Tov Kataokevaoty emPapvvovy eEolokApov Tov

XPoTn Kat ovdepio evBHVN PEPeL TO EPYOOTAGLO KATAOKEVTG.

XPONOI MATEIPEMATOX

H mocotnTa TOL QaynTov TPETEL VAl HELWVETAL GUUPWVA HE TO UEYIOTO eTITESO
TANPWOoNG Tov avaloyov peyeBoug kabe xvTpag.

Otav payelpeveTe aynta mov mpokettal va avgndet o oykog Tovg 1j Snpovpyovy
QPO KaTa TN SLAPKELA TOV HAYELPEHATOG, 1| paynTa pe UAAQ, ontws pull, ooTpLa,
omavaky, calata, KA. v viepPette To 1/3 TG XWpNTIKOTNTAG TNG XVTPAG.

BPAXTA BAPOZ NEPO XPONOZ
Mooxdpt 1/2 kiAo 1 Aitpo 25-30 \emtd;
Bodwvo 1/2 kAo 1 Nitpo 30-35 Aentd
Kotomovho 1/2 kiAo 1 Aitpo 20-25 \entd
Xotpwvod 1/2 kAo 1 Mitpo 30-35 Aentd
MATEIPEYTA BAPOX NEPO XPONOZ
Kotomovho 1/2 kiAo 1 mothpt 20-25 \entd
Apvi 1/2 xiho 2 mothpt 20-25 entd
Mooxapt 1/2 kiAo 1 notript 30-35 Aentd
Bodwvo 1/2 kiAo 2 motrpL 40 Aenta




Ot xoptoooLTEG aMtd 20 WG 45 AeTTd, AvaldywG pe Ta Aayavikd Tov

XpetalovTat TEPIGGOTEPO XPOVO HAYELPEUATOG

DOPEXKA AAXANIKA BAPOX NEPO XPONOZ
Zmapdayyt 1 kiAo 1+1/2 motijpt 4-5 \emtd
Tavtlapt 1 kiAo 1+1/2 mothpt 18-20 \emrtd
Mrnpokolo 1 kiAo 1 moTipt 10 Aemrtd
Aykvdpeg 1 kiAo 1+1/2 motpt 13-15 \emrtd
Kapota 1 kA6 1+1/2 otrpt 5-6 \emtd
Adxavo 1 ko 1+1/2 motrpt 10-12 Aemrtd
Padikt 1 kA6 1 otrpt 4-5 hemta
Kpeppoddia 1 kAo 1+1/2 motrpt 8-10 Aemta
Tod\ikd gacoAia 1 ko 1 moTript 4/5 hemta
Tatareg 1 kiAo 1+1/2 motnpt 12/14 Aentd
Apakdg 1 kAo 1 moTipt 3-4 hemtd
Nrtopareg 1 kiAo 1/2 motnpt 3-4 hemtd
Smavdkia 1 kiAo 1 motnpt 3-4 hemrtd
Koloxvt 1 kiAo 1+1/2 motript 5-6 hemtdl
Mikpd kohokvBia 1 kiAo 1 motnpt 3-4 hemtd
‘Oompia mov 18N éxovV pHovokéyet yia 12 wpeg

BAPOX NEPO XPONOZ
Peidia, Pacola, Kovkia | 1/2 kiko 3 motpla 40-50 Nemrtd
Dakég 300 yp. 3 mothpla 20-30 Aemrtd
DOPEXKA OPOYTA BAPOX NEPO XPONOX
Bepikoka 1/2 ko 1 motpt 3 hentd
Poddktva 1/2 kiAo 1/2 mothpt 2 hemta
MiAa 1/2 ko 1 moTiipt 4-5 \emta
Ax\adia 1/2 ko 1/2 mothpt 3-4 hemta




